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Bimby 


Editorial 



A Bimby em Portugal 
10 anos a pensar em si 


Passaram 10 anos desde a publicagao do primeiro livro de cozinha Bimby 
em versao Portuguesa. Esta caminhada permitiu-nos olhar para tras e per- 
ceber o quanto ja tinhamos percorrido e a direcgao que queremos continuar 
a seguir. F a mesma de ha 10 anos atras. Nada se alterou. 0 rumo e a satis- 
fagao maxima dos nossos clientes. 


Com esta certeza dentro de nos, preparamos, com enorme dedicagao, o 
livro que tern nas maos e que acompanha a sua Bimby. Todas'as receitas 
aqui incluidas, foram testadas pelo nosso Departamento de Desenvolvi- 
mento de Receitas e pensadas de forma a simplificar o dia-a-dia de quern 
tern de cumprir a diffcil tarefa de cuidar de uma alimentagao saudavel. 

Com este manual sera facil, em pouco tempo, adaptar as suas proprias 
receitas a Bimby e compreender todas as vantagens de se ter juntado ao 
mundo de utilizadores Bimby. Depressa percebera, como e agradavel ter- 
minar a preparagao de urn jantar e olhar para uma cozinha praticamente 
arrumada! Percebera, tambdm, que pode fazer muito, com muito pouco, 
pois a Bimby, 6 optima para grandes aproveitamentos. Percebera, ainda, 
que pode confeccionar em casa quase tudo, do pao aos iogurtes, das 
caipirinhas as sobremesas, de urn tradicional prato portugues a urn gra- 
tinado, de uma refeigao cheia de calorias a urn peixe ao vapor com ervas 
aromaticas, de uma festa infantil cheia de cor a urn lanche escolar de 
qualidade. No fim, e so comparar os pregos do que poupou, com o quanto 
gastarfa se nao tivesse tornado esta decisao. Faga as contas e congratule- 
se, pois a Bimby 6 urn investimento que se paga a si prdprio. 

Diz-se vulgarmente que a nossa saCide reflecte aquilo que comemos. Por 
isso, temos a certeza que a sua decisao de adquirira Bimby, passou pela ne- 
cessidade de querer o melhor para si e para a sua familia. Deste lado, deixa- 
nos com a convicgSo de que, em linha com o lema da Vorwerk Internacio- 
nal, continuamos a trabalhar para levar "0 nosso melhor para sua familia". 

BEM VINDO, ENTAO, AO MUNDO BIMBY! 


Isabel Padinha 

DIRECTORA COMERCIAL, VORWERK PORTUGAL 




Cozinhar com a 

Bimby 

Comeqa aqui a sua descoberta de uma 
forma completamente nova de estar 
na cozinha. A o longo deste hvro uai encontrar 
dezenas de receitas, para aprender a fazer 
entradas , molhos, prato s de peixe 
e carnemsobremesas, sumos e ate refeigoes 
vegetarianas. A o mesmo tempo , uai encontrar 
aqui as dicas certas para q ue possa utilizar 
a sua Bimby correctamente e para que 
consign evoluir no tipo de receitas que quer 
experimental 

Neste primeiro capitulo, recordamos-lhe o que 
e a Bimby, como funciona e os tipo s 
de utilizagdo que permite. Explore, 
recrie-se, dwirta-se. E se twer alguma duvida, 
ndo hesite. Estamos sempre a disposigdo. 



Cozinhar com a Bimby 


Tecnologia Alema ao servigo 
de uma cozinha mais criativa... 


A Bimby ocupa pouco espago e tem lugar em qualquer cozinha. Alem da qualidade, 
como electromestico de alta tecnologia, o seu design e contemporaneo e muito agradavel. 
Estas e outras caracteristicas, que tera a oportunidade de descobrir, fazem da Bimby 
a companheira ideal para uma cozinha facil, rapida, saudavel e, sobretudo, economica. 



Q Temporizador 


Para programar com rigor 
os minutos de cozedura indicados 
para cada receita. 


Q Velocidades 


© Balanga 

Permite pesar 
os ingredxente s 
seguencxalmente 
a medida das suas 


necessidades 


» * 


0 selector de velocidades permite 
triturar os ingredientes 
ou simplesmente envolve-los, 
como se estivesse a utilizar uma 
simples colher (de 40 a 10.000 
rotagoe s por minuto). 


vfj) A massar 

Fungao que Ihe vai permitirfazer 
massas para tartes , bolos, pao, 
etc. E s em qualquer es forgo. 


^ Colher inversa 

Para erxvolver os alimentos e cozinhar 
sem os triturar. Permite desfiar came, 
fiamhre e delicias do mar. 


Velocidade Turbo 

...muito poderosa, ecapaz 
de triturar os alimentos. 

Por exemplo, reduz os cristais 
de agucar a po em poucos segundos. 


Q Varoma — — — 

£ o acessorio que permite 
cozinhar a vapor, o que 
pode ajudar a tornar a sua 
alimentagao mais saudauel. 


v|| Monitor digital — - — ___ 

Permite verificar o tempo 
e a temperatura de forma facil, 
para que as suas receitas resultem 
na perfeigao. 

O copo misturador, 

com capacidade para 2 litres, 
e onde uai misturar os 
ingredientes e poder cozinhar, 
fazer os seus sumos, gelados, 
doces, etc. 


Q Temperatura — — — 

0 selector de temperatura permite 
cozinhar com temperaturas 
controladas a partir dos 37° 
ate aos 100° graus e a vapor. 
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Poucos acessorios 
Muitas utilizagoes 

A Bimby executa todas as tarefas necessarias a preparagao de qualquer refeigao 
com grande facilidade. 








Cesto de cozedura 

Optimo para cozinhar alimentos 
delicados e para coar sumos 
defruta e vegetais. 


A Borboleta 

0 acessorio borboleta 
e ideal para preparar 
molhos, mousses , claras em 
castelo ou chantilly. 



A Lamina 

A lamina e de ago inoxidavel 
de alta resistencia. P ode ser 
des montada para que seja 
hem lavada. Inclusive, pode 
colocada na maquina 
de lauar loigajuntamente 
com os talheres. 


A Espdtula 

Mesmo enquanto esta 
a cozinhar e o unico 
instrumento que permite 
o acesso ao copo misturador 
com toda a s eguranga. 



Copo M edida 

Serve afungdo de tampa 
do copo de mistura evitando 
que os alimentos possam 
transbordar durante 
a cozedura. Como o nome 
indica serve tambem de 
medida. Cheio corresponde 
a 100 ml de liquidos. 



Antes de comegar, lembre-se que... 

Para comeqar a cozinhar na sua Bimby, tem apenas de adaptar-se a alguns procedimentos muito simples. 


• Urn boa receita depende de bons ingredientes. A sua qua- 
lidade pode influenciar os tempos de trituragao ou de coze- 
dura indicados. 

• Neste livro, as indicagoes de quantidades referem-se a in- 
gredientes ja preparados (por ex: batatas ja descascadas ou 
pepinos lavados e sem sementes). 

• As ervas aromaticas podem ser picadas mais facilmente se 
forem previamente secas em papel de cozinha. 

• Nas receitas, referimo-nos a ovos de tamanho medio 
(aprox. 60 g) e a farinha de trigo. 

• Falta-lhe urn ingrediente? 0 seu regime alimentar proibe 
certos alimentos? Faga substitutes 3 vontade. Para legumes 
mais tenros, aumente dois minutos o tempo de cozedura. 


• Pode substituir os ingredientes indicados nas receitas. Por 
exemplo, peito de peru em vez de peito de frango; presunto 
em vez de bacon; natas de soja em vez de natas, etc. 

• Guie-se pelos tempos de cozedura apresentados, que po- 
dem variar de acordo com a qualidade, estado de maturagao 
dos ingredientes e refrigeragao dos mesmos. 

• 0 planeamento e importante. Se decidir, no fim-de-semana, 
os menus que pretende cozinhar durante a semana vai econo- 
mizar tempo. Esse planeamento tambem vai permitir-lhe 
preparar os ingredientes antecipadamente. Antes das com- 
pras, crie uma lista e use como orientagao as quantidades 
indicadas neste livro. Ao preparar as receitas, deve guiar-se 
por uma receita semelhante e adaptar a lista de ingredientes. 
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Cozinhar com a Bimby 


E /aril cozinhar com a Bimby 
Venha dal.. 

Comece por colocar a Bimby sobre uma superficie limpa, plana, estavel e que nao 
aquega. Assegure-se, tambem, que dispoe de algum espago livre no topo, para que 
possa aplicar o acessorio Varoma. Ja esta? Entao, agora e tempo de comegar. 

Siga estes passos e tudo correra bem. 


A preparagao: 

1-3 Ao preparar as suas proprias receitas, comece por 
organizar com rigor a ordem dos diversos passos que vao 
suceder-se. Sobretudo nas primeiras vezes que cozinhar 
com a Bimby este aspecto vai ser muito util. Depois, lem- 
bre-se que a sequencia da receita tera mais sucesso se os 
ingredientes ja estiverem devidamente preparados e pron- 
tos a confeccionar. 

Pesar e iniciar uma receita: 

4 Comece por colocar o copo misturador, tendo o cuidado 
de verificar que fica na posigao correcta. Nao force o encai- 
xe das pegas. Uma vez na posigao correcta todas as pegas 
da Bimby encaixam sem esforgo. Verifique tambem se o 
copo misturador esta sempre bem limpo e seco, sobretudo 
se quiser moer, picar ou ralar. Este aspecto e importante, 
pois urn copo parcialmente sujo pode prejudicar o resultado 
da receita. 

5-6 Com o copo misturador devidamente aplicado, pres- 
sione o botao 3 direita do mostrador. Vai ouvir urn sinal e 
no mostrador aparece «0.000», assim como o simbolo da 
balanga. A partir desse momento, tudo o que for colocado 
dentro do copo sera pesado. Coloque os ingredientes urn 
a urn pressionando, de cada vez, o botao da balanga, que 
assim voltara «a zeros». Tenha cuidado para nao exceder a 
capacidade maxima de 2 litres. 

7 Com todos os ingredientes no copo de mistura, feche-o 
- ...a menos que haja outras instrugoes - e coloque o copo 
de medida no bocal da tampa. Programe os botoes e o se- 
lector de velocidade da Bimby na seguinte sequ§ncia: tem- 
po, temperatura e nivel de velocidade - possivelmente no 
modo velocidade inversa $}. Ao bater massa, seleccione o 
tempo, ajuste o selector de velocidade para 0 e pressione 
o botao | 


Cozinhar com a Varoma: 

8-10 Adicione agua e sal ou o caldo que tem no copo de 
mistura - a quantidade de liquido varia de receita para recei- 
ta. Regra geral, para as suas proprias receitas, fique com a 
nogao de que 30 minutos de cozedura ao vapor exigent 
500 g de Sgua (com arroz 1000 g); para cada 15 minutos 
adicionais sao necessarios mais 250 g. Pode colocar em si- 
multaneo o cesto no copo e, dentro deste, os ingredientes 
- podem ser batatas, arroz ou outros ingredientes da receita 
que exijam uma cozedura mais prolongada. Feche o copo. 

Para usar o tabuleiro da Varoma, coloque-o dentro da Va- 
roma e aplique a tampa. Esta deve ficar bem fechada para 
evitar perdas de vapor que prejudicam o sucesso do pro- 
cesso de cozedura. Depois, aplique a Varoma sobre a tampa 
do copo - sem copo de medida - de modo que fique bem 
encaixado. 

Ligue a Bimby. Quando os alimentos estiverem prontos ou 
se for necessario verificar o seu grau de cozedura, coloque 
o selector de velocidade na posigao de tampa fechada 0 ou 
tampa aberta 0 . Em seguida, levante a tampa da varoma 
com cuidado, pois o vapor de agua pode queimarl Tenha o 
cuidado adicional de levantar a tampa pelo lado contrario ao 
do seu corpo. 

11-15 Coloque os ingredientes no recipiente varoma (caso 
seja necess£rio, com o respectivo tabuleiro). Verifique se 
algumas ranhuras ficam livres, para que o vapor de agua 
possa circular livremente. 

0 recipiente Varoma e o tabuleiro podem ser untados, evi- 
tando que carne, peixe, massas ou outros alimentos fiquem 
pegados a superficie. Pode ainda optar por embrulhar os ali- 
mentos em papel vegetal humedecido ou em folha de alumi- 
nio. Desta forma vai assegurar-se de que estes ingredientes 
nao perdem os seus sucos. 
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A preparagao 
de uma receita 


Pesar e iniciar 


Cozinhar 
com a Varoma 


t V , 

■ f y * 




t+. 





Cozinhar com a Bimby 


Utilize bem todas as pegas 

A Bimby e um electrodomestico de tecnologia alema, aperfeigoado e testado ao longo 
de decadas. Utilize bem todos os acessorios, pois foram estudados e pensados para 
facilitar o acto de cozinhar. 


1 Utilize a espatula para baixar os alimentos ate a altura da 
lamina. 0 disco de seguranga - na propria espatula - asse- 
gura que nao ha perigo de tocar na lamina. 

2 A tampa da varoma pode ser virada ao contrario, para 
recolha de liquidos do recipiente e tabuleiro varoma. 

3 0 cesto pode ser retirado do copo de mistura ainda quen- 
te. Basta que utilize a ranhura da espatula. 


4 0 cesto tambem pode ser utilizado como coador. 

5 Para reduzir a quantidade de liquido, de modo a apurar um 
molho ou uma compota, aplique - sobre a tampa do copo - 
o cesto - em vez do copo de medida. Desta forma, apesar de 
permitir a entrada de ar, evitara que os liquidos salpiquem. 

6 Colocando 70 g de agua no copo de medida, ou fixando o 
mesmo com a mao, evita-se que vibre enquanto os liquidos 
(por ex. azeite) escorrem para dentro do copo de mistura. 



Muitas fungoes ao seu servigo 

Nao e por acaso que lhe dizemos que a Bimby e o seu brago direito 
na cozinha. Confirme aqui tudo o que a Bimby pode fazer: 

1. Pesar os ingredientes 

Antes de pesar o primeiro ingrediente da receita, ajuste a balanga para «0.000» 
pressionando o botao de pesagem. Depois, coloque os ingredientes no copo de 
mistura ou na Varoma. 

Se pressionar o botao da balanga e colocar novos ingredientes, de forma suces- 
siva, pode continuar a pesar todos os ingredientes da sua receita - a balanga da 
Bimby, apesar de manter todos os ingredientes dentro do copo, permite pesa-los 
individualmente, o que e uma enorme vantagem. 

Atengao: Nunca encha excessivamente o copo de mistura ou a varoma. 

2 Para misturar 

Com a Bimby 6 muito simples misturar ingredientes. Por exemplo, a velocidade 
2-4 6 prdpria para massa de panquecas, marinadas e bebidas, em quantidades 
de 100 g ate um maximo de 2000 g. 
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3. Emulsionar 

Para preparar maioneses e molhos, mistura-se oleo ou azeite com um emulsio- 
nante (por exemplo, gema de ovo, leite ou extracto de soja) e vinagre ou sumo de 
limao. A emulsao e simples e facil de realizar na Bimby, basta programar uma ve- 
locidade entre 3 e 5 sem a borboleta - ou entao com a borboleta ate a velocidade 

4. Deite o oleo pela tampa do copo de mistura levantando por instantes o copo 
medida. 0 oleo deve correr em fio, emulsionandoassim os demais ingredientes. 

4. Amassar 

Preparar massas a base de levedura e massas para pao, massa fresca ou misturas 
de carne, sao procedimentos que a Bimby toma mais faceis e rapidos - quando 
comparados com os metodos tradicionais. Com todos os ingredientes no copo de 
mistura e a tampa fechada, 0 seleccione um tempo e um modo de amassar 
Vera que a massa sera preparada de forma tao perfeita com se tivesse sido pre- 
parada pelas maos de um padeiro. Nunca use mais do que 700 g de farinha para a 
sua massa. Se precisar de mais, prepare outra massa sem lavar o copo. 

5. Bater 

A Bimby d tambdm a ajuda ideal para confeccionar cremes batidos, ovos batidos 
e molhos cremosos ou pudins. Aplique a borboleta sobre a lamina da Bimby e es- 
colha uma velocidade de 2 a 4. 

6-7. Aquecer, ferver, cozinhar ao vapor 

Com a sua Bimby podera aquecer alimentos a temperaturas exactas, entre os 
37°C e 100°C e a temperatura Varoma. 0 indicador de calor residual permite que 
o conteudo do copo de mistura arrefega de maneira controlada. 

• Aquecer alimentos para bebe ate 37°C, ou dissolver fermento em leite ou 
agua. 

• 0 chocolate pode ser derretido a uma temperatura de 50°C. As gelatinas po- 
dem ser dissolvidas a 60°C. 

• Pratos preparados pelo metodo de banho-maria resultam melhor de 70°C a 
80°C. isto e perfeito para preparar o Molho Holandes. 

• Para fazer cha, aquega a agua ate 80°C. A mesma temperatura pode ser usa- 
da para cozer peixe ou engrossar sopas com ovo batido. 

• No copo de mistura - a 90°C - podem ser preparadas misturas cremosas a 
base de leite para sobremesas. A 100°C tambdm se podem cozinhar sopas, legu- 
mes ou carne, bem como massa fresca e arroz. 

• £ facil saltear cebolas e legumes ou fazer refogados a 100°C ou em tempera- 
tura Varoma. 

• A temperatura varoma preserva as vitaminas e minerais do peixe, da carne e 
dos legumes quando cozinhados na varoma. Arroz ou batatas podem ser cozi- 
nhados em simultaneo no cesto do copo misturador. 

8. Para cortar 

Cortar, triturar, moer, pulverizar e preparar purds sao tarefas que a Bimby desem- 
penha com grande facilidade. Para picar alimentos escolha as velocidades entre 
4-10. A velocidade 4 e adequada para um corte grosso - por exemplo, para legu- 
mes e batatas, para uma sopa tipo Minestrone. Com a velocidade 10, consegue 
cortar ingredientes mais duros como cereais, arroz, agucar e queijo parmesdo. 
- ficam finamente triturados. 

Para alcangar um resultado uniforme, corte previamente em pedagos os ingre- 
dientes a triturar (5x5 cm). 
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Tabelas 


Tabela de cozedura Bimby + Varoma 

• COZEDURA A VAPOR NA VAROMA 

Os tempos de cozedura que se seguem sao valores indicatives estabelecidos para uma quantidade espedfica 


de produtos frescos com agua fria. Para cada preparagao, ponha 800 g de agua no copo e os ingredientes 


na Varoma, programando o tempo indicado/ Varoma / vel 1. 



| INGREDIENTES, 

QUANTIDADES 

TEMPO 

comentArios 

71 

LEGUMES E F^CULAS 





Espargos 

800 g 

25 Min 

Inteiros e finos 


Brocolos 

800 g 

20 Min 

Cortados aos bocados 


Cenoura 

800 g 

35 Min 

Cortada as rodelas 


Cogumelos de Paris 

500 g 

20 Min 

Cortados as fatias 


Couve-FIbr 

800 g 

25 Min 

Cortada aos bocados 


Couve 

800 g 

30 Min 

Cortada as tiras 


Courgettes 

800 g 

20/25 Min 

Cortadas as rodelas 


Feijao verde 

800 g 

30/40 Min 

Inteiros e finos 


Ervilhas 

800 g 

20/25 Min 

Inteiras 


Alho francos 

800 g 

25/30 Min 

Cortados as rodelas 


Pimentos 

500 g 

20 Min 

Cortados as rodelas 


FRUTAS 





Peras 

800 g 

25 Min 

Cortadas aos bocados 


Magas 

500 g 

15/20 Min 

Cortadas aos bocados 


CARNES 





Coxas de frango 

800 g 

45 Min 



Escalopes de frango 

800 g 

20/25 Min 



Almondegas 

12 unidades 

35/40 Min 



PEIXES E FRUTOS DO MAR 





Postas de salmao 

800 g 

20 Min 



Mexilhoes 

1000 g 

15 Min 



Filetes 

800 g 

20 Min 



Trutas 

2 unidades 

15 Min 



Camaroes 

800 g 

10 Min 

Crus c/ casca 



• COZEDURA DAS FECULAS NO COPO DA BIMBY 

| PREPARAgOES 

INGREDIENTES 

PROGRAMAS 

71 

ESPARGUETE 

1500 g agua + azeite 
500gesparguete 

10 Min/ varoma/ Vel 1 

Junte o esparguete e programe 10 min/ 1007 ^Vvel 


BATATAS 

500 g Sgua + 1000 g batatas 
cortadas aos bocados 

30 Min/ 1007 C'/Vel 4-. 
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As preparagoes de Base 

As preparagoes de base vao permitir servir-se da Bimby para alem das receitas que se seguem. Os tempos indicados sao 
validos para uma quantidade especffica; se alterar essa quantidade, nao se esquega de alterar a programagao. 


| PREPARAQOES 


INGREDIENTES 

PROGRAMAS 



LEGUMES E FECULAS 

Claras em castelo 


6 Claras + sal 

6 Min/ Vel 3 ft c/ Borboleta e s/ copo de medida 


Agucar em po 


100 g agucar 

15 Seg/ vel 9 


Cacau em p6 


150 g chocolate preto 

10 seg/ vel 8 


Cafe em p6 


250 g grao de cafe 

1 Min/ Vel 9 


Amendoa ralada 


lOOgamendoas inteiras 

10 Seg/ vel 8 


Farinha de trigo 


300 g grao de trigo 

1 Min/ Vel 9 


Farinha de arroz 


200 g arroz 

1 Min/ Vel 10 


Gelo picado 


1 cuvete de gelo 

2 golpes Turbo ou 5 Seg/ Vel 5 


Queijo duro ralado 


100 g queijo duro aos bocados 

8 Seg/ Vel 7 


Parmesao ralado 


300 g parmesao aos bocados 

15 Seg/ vel 8 


Pao ralado 


125 g pao duro 

12 Seg/ vel 7 


Ervas aromaticas 


10 g ervas frescas ou secas 

12 Seg/ vel 6 


Alho picado 


1 dente de alho ou mais 

5 Seg/ vel 5 


Cebola picada 


1 cebola 

5 Seg/ Vel 5 


Tabela de fungoes basicas Bimby 31 

[ FUNQOES BASICAS 

TEMPO 

VELOCIDADE 

BORBOLETA POSIQAO INVERSA 


PULVERIZAR/MOER 


vel 10 



Ralarcenoura 

3Seg 

Vel 5 



Ralar cebola 

4Seg 

Vel 5 



Ralar batata 

2Seg 

Vel 4 



Ralar chocolate 

12Seg 

Vel 8 



Triturar ingred. moles 

2/3 Seg 

vel 4 



Triturar ingred. duros 

3/4 seg 

vel 5 



Amassar c/ manteiga 

15 Seg 

Vel 6 



Amassarc/fermento 

15 Seg 

vel 3 



Montar natas frias 
(35% gordura) 


Vel 3 % 

Sim 


Montar Claras + sal 

1 Min por clara Vel 3 ft 

Sim 


Maionese 


vel 5 



Coalhadas, cremes 


Vel 2 



Triturar 


Vel 5 + 10 



Cozinhar ingred. delicados 

Vel 1 

Sim 


Cozinhar ingred. mais duros 

Veil 

Sim 



* 0 conteudo do copo medida completamente cheio equivale a: 


Ljquidos 

AgCicar 

Farinha 

Maizena 

Pao ralado 

Arroz 

Queijo ralado 


lOOgaprox. 
lOOgaprox. 
60 g aprox. 
50 g aprox. 
40 g aprox. 
lOOgaprox. 
50 g aprox. 
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Fungoes 

basicas 


14. Ralar, moer, triturar 
e pulverizar 

. Pao ralado 
. Queijo ralado 
. Citrinos ralados 
. Pulverizar arroz 
. Pulverizar feijao 
. Pulverizar grao 
. Pulverizar soja 
. Moer cafe 

16. Picar e muito facil 

. Cenoura 

. Cebola roxa 
ou Couve roxa 

. Gelo 

. Delicias do mar 
. Presunto 
. Salada 4 estagoes 

18. Molhos 

1. Ketchup 

2. Molho pesto 

3. Maionese 

4. Molho vinagrete 

5. Pasta de caril 


20. Molhos 

6 Molho de tomate 

7. Molho p/ carne assada 

8. Molho bechamel 

9. Molho de Roquefort 

10. Molho Holandes 

11. Molho Bearnaise 

21. Molhos 

12. Manteiga 

13. Maionese sem ovo 

Caldos Caseiros 

1. Caldo de legumes 

caseiro 

2. Caldo de carne 

caseiro 



r~ 

Ralar, moer, triturar 
e pulverizar... 

• Velocidade 7, 8, 9 

Em termos gerais, sempre que desejar pulverizar um alimento, o copo e as laminas 
deverao estar totalmente secos. £ aconselhavel, tambem nao encher o copo mais de 
metade. Repita a operagao quantas vezes for necessario para maior rapidez e melhor 
resultado. Tenha atengao as seguintes orientagoes: 


• O que e que pode ralar, moer, 
triturar e pulverizar? 

A lista seria interminSvel, mas, para dar uma ideia, enumeramos 
alguns dos ingredientes mais comuns. 0 tempo dependera do in- 
grediente, salvo indicagao contraria. 

• Salsa e outras ervas frescas. 

• Arroz. 

• Agucar - simples ou aromatizado com cascas de limao ou laranja, 
anis, etc. 

• Cafe. 

• Cereais - como corn-flakes. 

• Chocolate - Coloque-o no copo partido em pedagos. De 6 toques 
Turbo e programe 15 Seg/ Vel 9. 

• Frutos secos. 

• Legumes. 

• Noz-Moscada - De 10 toques Turbo e programe 20 Seg/ Vel 9. 

• Oregaos, manjericao ou qualquer outra espScie de erva seca. 

• Pao - tanto duro como mole. 

• Cascas de laranja ou de limao. 

• Queijo macio, tipo Gruyere ou Mozzarella. 

• Queijo rijo, tipo Parmesao - Coloque-o no copo, cortado aos peda- 
gos. De 6 toques Turbo e programe 15 Seg/ Vel 9. 

•Sal. 

• Presunto - Coloque no copo e triture alguns Segundos vel 4/5 

• Carne - Retire-lhe a gordura, corte em cubos, coloque num tabulei- 
ro e leve ao congelador cerca de 30 minutos. Deite no copo de 300 
em 300 g para melhor resultado e programe 5-6 Seg/ Vel 8. 

• Sopas - Para triturar a sopa faga-o progressivamente na Vel 3, 5 
e 7. £ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, 
para permitir a estabilizagao do llquido e evitar perigo de salpicos 

• Feijao e grao - Para pulverizar e necessario que o copo e a lamina 
estejam secos. 


Para fazer sopas, pulverize o feijao ou grao, logo de seguida colo- 
que 500 g agua e envolva 5 Seg/ vel 6. Deite os legumes deseja- 
dos e complete com cigua. 

• Sumos de frutas - Coloque no copo a fruta descascada com o agu- 
car e triture 1-2 Min/ Vel 9, de seguida acrescente a agua. 

Nota: Para alimentos muito rijos pressione primeiro o botao Turbo 
vSrias vezes e depois coloque alguns segundos na Vel 9. 



14 




Funqoes basicas | Picar 


Picar e muito facil... 

• Velocidade 4/5 

Ate dominar a tecnica para picar, aconselhamos que programe pouco tempo, 
verifique o tamanho dos ingredientes e programe mais tempo se achar 
necessario. Isto sera sempre melhor do que ultrapassar o tempo de programagao 
e os ingredientes se convertam em pure. 


• Cebola, alho - Deite no copo e programe 4 Seg/ vel 5 

- Aipo (em bolbo ou cabega de aipo), para saladas. Deite no copo 
e programe alguns segundos Vel 4/5. 

• Couve lombarda - corte em pedagos pequenos e programe 

aiguns segundos vel 4/5. 

• Batatas - Descasque-as e corte-as em rodelas grossas, 
coloque-as no copo e programe alguns segundos vel 4/5. 
verifique se o tamanho e o desejado e utilize-as para fazer 

a tortilha. 

• Repolho - Corte-o em pedagos pequenos e proceda de modo 
igual ao da couve lombarda. 

• Cenouras - Raspe-as e corte ao meio. Proceda de modo igual 
ao das batatas. 

Utilize a mesma tecnica das batatas quando quiser picar 
beringelas, courgettes, abobora, cebolas, pimentos, etc., todos 
juntos ou em separado. 

• Frango, presunto, peixe, sobras de carne cozida, 
ovos cozidos, azeltonas, delicias do mar, etc. Coloque os 
ingredientes no copo e programe alguns segundos vel 4/5. 
Todas as verduras de folha larga e pouco pesadas como a alface, 
hortaligas ou espinafres, ou fibrosas como o aipo, alho trances 
ou feijao verde, deverao ser picadas na Vel 4 ajudando com 

a espatula. 

• Alface - Para urn cocktail ou para enfeitar: corte em pedagos 
pequenos e coloque no copo com 500 g agua, mas nao encha 
mais de metade e programe 8-10 Seg/ Vel 4. 


• Pimentos - Deite no copo os pimentos 3s tiras e programe 

6 Seg/ vel 4. 

• Gelo - Coloque os cubos ate meio do copo e programe 

10 Seg/ Vel 5 


Salada 4 estagoes 

INGREDIENTES 

200 g deifcias do mar d tempratura ambiente 
1 frasco de azeitonas s/ carogo 
1 frasco de Cournichon 
3 ovos cozidos 
3 cenouras 
1 couve branca 
3 magas reineta 
1 couve roxa 

Milho p/ enfeitar (opcional) 

PREPARAgAO 

■ Pique as delicias 4 seg/ &f vel 4. No copo coloque os restantes 
ingredientes separadamente, pique na vel 4 ou 5, consoante a dureza 
dos mesmos. 

• Ajude com a espatula e verifique pelo bocal da tampa se estao 
do tamanho desejado. 

• Exponha-os separadamente ou junte-os numa saladeira e envolva com 
uma maionese aromatizada com alho e coentros. 

• Enfeite com milho. 

Dica: Substitua as delicias do mar por camarao ou frango desfiado. 
Opcionalmente pode juntar alface picada. 


Descascar alhos. 

Desfiar frango, bacalhau... 

• Alho - Coloque no copo at6 30 dentes de alho grandes por ■ Frango, bacalhau - Depois de cozidos, sem ossos ou espinhas, 

descascar e programe 12 Seg/ SV Vel 4. De seguida coloque coloque no copo de 300 em 300 g e programe 3-4 Seg/ SV vel 4. 

no copo 1000 g de agua para soltar as cascas. 

Guarde numa embalagem fechada com azeite no frigorlfico. 
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Dica^ 

Coloque a cenoura em pedagos 
pequenos antes de picar. 


Dica 




Ingredientes com cor, 
sao os dltimos a serem picados. 



Dica^ Dica^ 

Para picar as dellcias do mar Pique gelo na Vel 5. 

programe 4 Seg/ StyVel 4. 



Fun^des basicas | Mclhos 

Molhos 


1. Ketchup 

INGREDIENTES 

1000 g tomate maduro c/ peie 
180 g pimento vermeiho 
130 g ceboia roxa 
2 dentes de aiho 
100 g vinagre de vlnho tlnto 
1 foiha de iouro 
1 pitada de noz-moscada 
Pimenta mofda q.b. 

Vi c. chd de piri-piri q.b. 

1 c. chd de pimentdo doce (paprika) 

1 c. chd de sai 
100 g mei 

preparaqAo 

• No copo coloque o tomate em quartos, o pimento em pedagos, a ceboia, 
os alhos, 50 g de vinagre e pique 5 Seg/ vel 7. 

■ Junte a foiha de Iouro e programe 40 Min/ varoma/ vel 2. 

Em vez de colocar o copo de medida, coloque o cesto sobre a tampa para 
evitarsalpicos. 

• Retire a foiha de Iouro, adicione o restante vinagre, os temperos, o mel 
e programe mais 15 Min/ varoma/ vel 2 para engrossar. 

Coloque na tampa o copo de medida. 

• Quando terminar programe 1 Min e v£ progressivamente & Vel 7 

■ Deite o preparado em frascos previa mente bem tavados e esterilizados 
e feche hermeticamente. Deixe arrefecer. 

Nota: ao triturar, faga-o progressivamente at6 chegar a vel 7 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 

Dica: Pode tamb6m conservar no frigorifico at6 3 meses. 


aprox. I200g 

o 

56 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


2. Molho Pesto 

INGREDIENTES 
150 g azeite 
50 g queijo parmesdo 
1 dente de aiho 
30 g pinhoes 

80 g foihas de manjerlcao 
Sal q.b. 

PREPARAgAO 

• Pese o azeite e reserve. 

• No copo coloque o queijo em pedagos e rale 15 Seg/ Vel 9. 

■ Adicione o aiho, os pinhoes, o manjericao, o sal e programe 15 seg/ vel 9. 

■ De seguida, com o copo de medida colocado na tampa e a Bimby 
em funcionamento na vel 5, deite o azeite sobre a tampa. 

• Deve ficar urn molho homog6neo, semelhante d maionese. 

Nota: Deve ser conservado num frasco previamente esterilizado, 
e com o molho coberto com azeite. Mant6m-$e fresco durante urn mes 
no frigorifico. 

Dica: Sirva com esparguete ou outro tipo de massa, se desejar mais liquido 
acrescente 2 c. sopa de cigua de cozer a massa antes de servir. 


aprox. 300 g 

© 

i 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


3. Maionese 

INGREDIENTES 
150 gdleo 
150 g azeite 
1 ovo 

Sal e pimenta q.b. 

1 c. sopa de vinagre ou sumo de limao 
PREPARAgAO 

• Antecipadamente pese o dleo, o azeite num recipiente e reserve. 

• Coloque no copo o ovo, o sal, a pimenta, o vinagre e programe 10 seg/ vel 5. 

■ De seguida, com a Bimby em funcionamento na Vel 5, e sem retirar o copo 
de medida, v£ vertendo a mistura do dleo com o azeite sobre a tampa. 

Nota: Se talhar, retire do copo a maionese. Coloque no copo urn ovo 
e com a Bimby em funcionamento na vel 5, verta a mistura talhada sobre 
a tampa. 

Dica: Veja tambdm Maionese sem ovo. 


aprox. 350 g 

© 

i 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


4. Molho Vinagrete 

INGREDIENTES 
50 g vinagre 
150 g azeite 
1 c. chd de mostarda 
1 c. chd de ordgSos 
Sai q.b. 

Pimenta mofda q.b. 

PREPARAgAO 

• No copo coloque todos os ingredientes e programe 1 Min/ vel 5. 

• Utilize para tempero de saladas. 

Dica: Pode perfumar com outras ervas aromdticas e juntar ceboia 
ealho picado. 


aprox. 200 g 

© 

i 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


5. Pasta de caril 

INGREDIENTES 

4 c. chd de coentros em p6 
20 g coentros frescos 
100 g maiaguetas vermeihas 
45 g gengibre fresco s/ peie aos pedagos 

5 g paprika 
1 c. chd de agafrSo 
10 dentes de aiho 
Sumo de 4 ilmas 
100 gdleo 

PREPARAgAO 

• No copo coloque os coentros, as maiaguetas em pedagos, o gengibre, 
a paprika , o agafrao, os alhos e pique 10 Seg/ vel 5. 

■ Adicione o sumo das limas, o 6leo e bata 1 Min/ vel 9. 

■ Deve ficar uma pasta homog6nea. 

Conservagao: Guarde no frigorifico em frascos previamente esterilizados. 

Dica: Adicione 4 colheres de sopa de pasta de caril para 400 g a 800 g leite 
de coco, para urn caril forte a m6dio. 


aprox. 400 g 

© 

i 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Funqoes basicas | Molhos 


6. Molho de tomate 

INGREDIENTES 

40 g azefte 
iso g ceboia 
2 dentes de aiho 
1 cenoura pequena 
500 g tomate maduro c/ pefe 
1 c. chd de sal 
% c. chd de plmenta 
1 c. cite de otegdos 

preparaqAo 

• Coloque no copo o azeite, a ceboia, os alhos, a cenoura e triture 

5 seg/ Vel 5. 

• De seguida programe 5 Min/ varoma/ vel 2. 

• Adicione os restantes ingredientes e programe 20 Min/ 100°/ Vel i. 

• Se desejar triturar, programe 30 Seg e v£ progressivamente ate a Vel 7 

• Deite o molho de imediato em frascos bem lavados e esterilizados. 

Nota: Quando triturar, faga-o progressivamente ate a Vel 7 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


aprox. 600 g 

O 

25 

Min 

D1FICULDADE: 

fAcil 


7. Molho p/ carne assada aprox. 500 g 

ingredientes 

50 g azeite 10 

1 ceboia Min 

sogfiambre dificuldade: 


1 dente de aiho 

150 g requeiJSo ou queljo fresco 
loogvlnho branco 
200 g dgua 
1 caldo de came 
Sal e plmenta q.b. 

PREPARAgAO 

• No copo coloque o azeite, a ceboia, o fiambre, o aiho e pique 6 seg/ vel 5. 

• De seguida, programe 5 Min/ varoma/ vel 2. 

• Junte o queijo, o vinho, a cigua, o caldo, o sal e pimenta, programe 

5 Min/ 100°/ vel 4. 

• Triture durante 15 Seg e vS progressivamente ate d Vel 7 para que fique 
urn molho homogSneo e fino. 

Dica; Rectifique os temperas e se estiver muito espesso junte-lhe urn pouco 
maisdeSgua. 


8. Molho bechamel 

INGREDIENTES 
600 g leite 
60 g farinha 
40 g manteiga 

Sal, plmenta e noz-moscada q.b. 


aprox. 600 g 

O 

8 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 8 Min/ 90°/ vel 4. 
Dica: Para o dobro da quantidade, aumente o tempo para 12 Min. 


9. Molho de Roquefort 

INGREDIENTES 

250 g Roquefort ou queljo azul, aos pedagos 
2 ovos 
400 g leite 
Pimenta q.b. 

PREPARAgAO 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 6 Min/ 907 vel 4. 
Dica: Se desejar urn molho mais rico acrescente 200 g de natas. 
Recomenda-se este molho para acompanhar carnes e massas italianas. 


aprox. 750 g 

© 

6 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


10. Molho Holandes aprox. 300 g 

(T) 

INGREDIENTES 

4 gemas de ovo ^ 

50 g dgua Min 

130 g manteiga dificuldade: 

% c. ch& de sal fAcil 

Plmenta q.b. 

Sumo de Yz IlmSo 


PREPARAgAO 

■ Coloque no copo todos os ingredientes e programe 4 Min/ 707 Vel 4. 
Nota: Para o molho Mousseline , adicione 100 g de natas. 

Dica: Se o molho coalhar adicione 2 c. sopa £gua e misture 30 Seg/ Vel 2. 
Pode utilizar este molho p/ acompanhar espargos a vapor, legumes e peixe. 


11. Molho Bearnaise 

INGREDIENTES 
50 g vlnagre 
50 g chalotas 
200 g manteiga 
1 c. cite de estragio 
4 gemas de ovo 
Sal e pimenta q.b. 

PREPARAgAO 

• Coioque no copo o vinagre, as chalotas e programe 5 Min/ 1007 Vel 4. 

• Deixe arrefecer ligeiramente, adicione os restantes ingredientes 
e programe 4 Min/ 707 vel 4. 

- Deite de imediato numa taga. 

Nota: Se talhar, retire o molho do copo. Coloque no copo 50 g de cigua 
fria e, com a Bimby em funcionamento na Vel 5 e com o copo de medida 
na tampa, v£ incorporando novamente a mistura talhada sobre a tampa. 
Dica: Pode acompanhar com carne. 


aprox. 400 g 

© 

9 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


Notas 
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12. Manteiga 


INGREDIENTES 

400 g natas frias (35% de gordura) 

Sal q.b. 

preparaqAo 

■ Coloque no copo as natas e programe 2 Min/ vel 9. 


aprox. 250 g 

© 

2 

Min 


DIFICULDADE: 

fAcil 


• No fim do tempo, a gordura dever£ estar separada do soro. Se assim nao 
acontecer programe mais uns segundos na mesma velocidade {depende 
da temperatura e qualidade das natas). 

• Quando o soro estiver separado deite a manteiga no cesto e lave com 
cuidado debaixo da torneira, com £gua fria at6 que a £gua saia limpa (evita 
que a manteiga ranee). 

- Deite-a sobre papel absorvente e seque-a muito bem. 

• Junte-lhe sal e se quiser enrole em pelicula aderente. 

Nota: A lavagem da manteiga tern ser feita com muito cuidado para evitar 
que escorra toda. Recomendamos que lave debaixo de urn fio de £gua fria. 

Dica: Se desejar aromatizar a manteiga, com alho, coentros, ervas 
arom£ticas etc. Faga-o a partir do momento em que o soro se tenha 
separado da gordura. Junte o ingrediente a gosto e triture alguns segundos, 
lave a manteiga e tempere. 


Caldos caseiros 


1. Caldo de legumes caseiro 

iNGREDIENTES 

50 g queijo parmesSo, cortado em pedagos 

200 g taios de aipo 

250 g cenouras 

100 g ceboia 

100 g tomate 

150 g courgette 

1 dente de alho 

50 g cogumelos frescos 

6 ramlnhos de ervas variadas 

(manjericSo, saiva, aiecrim) frescas s6 as folhas 

4 p£s de salsa fresca 
1 folha de louro (opclonal) 

300 g sal grosso marinho 
30gvlnho branco 
1 c. sopa de azelte 


aprox. 800 g 


© 
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Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


13. Maionese sem ovo 

INGREDIENTES 
220 g azelte 
220 g 61eo 
150 g ieite 

2 a 3 dentes de alho (opclonal) 

Sal e pimenta q.b. 

Sumo de 1 HmSo 

PREPARAgAo 

■ Antecipadamente pese o azeite, o 6leo num recipiente e reserve. 

■ Coloque no copo o Ieite, os alhos, o sal, a pimenta e programe 

20 seg/vel 5. 

• com a Bimby em funcionamento na vel 5, e sem retirar o copo de medida 
verta a mistura sobre a tampa. 

• No fim, junte o sumo do limao e envolva com a ajuda da esp£tula 


aprox. 500 g 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 



2. Caldo de carne caseiro aprox. 700 g 

© 

INGREDIENTES 

300 g carne sem nervos, cortada em pedagos 21 

300 g legumes varlados Min 

(aipo, cenoura, ceboia, alho, tomate) DIFICULDADE: 


4 ramos de ervas frescas variadas 
(saiva, alecrlm) s6 as folhas 

300 g sal grosso marinho 
30gvlnhotinto 
1 folha de louro 
1 cravlnho 


prepara^Ao 

• No copo coloque o queijo e rale 10 Seg/ vel 10. Retire e reserve. 

• Coloque no copo os legumes em pedagos, junte as ervas, a salsa e pique 

10 Seg/ vel 7. 

• Adicione a folha de louro, o sal, o vinho, o azeite e programe 

20 Min/ varoma/ vel 1, colocando sobre a tampa o cesto em vez 
do copo de medida para evitar salpicos. 

• Retire o cesto e a folha de louro, junte o queijo reservado, coloque o copo 
de medida e programe 1 Min e v£ progresslvamente at 6 & vel 7. 

• Retire para urn frasco bem lavado e esterilizado e deixe arrefecer. 

Dose: Use 1 c. ch£ (aproximadamente 1 caldo) por 500 g de £gua para 
obter 500 g de caldo. 

Conservagao: Pode guardar no frigorifico durante v£rios meses. 


PREPARA$AO 

* No copo coloque a carne em pedagos e pique 10 Seg/ Vel 7. Reserve. 

* introduza todos os legumes e ervas no copo e pique 10 seg/ vel 5. 

* Adicione o sal, a carne reservada, o vinho, a folha de louro, o cravinho 
e programe 20 Min/ Varoma/ vel 1, colocando sobre a tampa 

0 cesto em vez do copo de medida para evitar salpicos. 

* Retire o cesto e a folha de louro, coloque o copo de medida e programe 

1 Min e v£ progresslvamente at6 £ vel 7. 

■ Retire para urn frasco bem lavado e esterilizado e deixe arrefecer. 

Dose: Use 1 c. ch£ {aproximadamente 1 caldo) por 500 g de £gua para obter 
500 g de caldo. \ 

Conservagao: Pode guardar no frigorifico durante v£rios meses. 

Dica: Pode colocar em cuvetes de gelo e conservar na area congeladora. 
Utilize em cubos conforme necessitar. 
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3 . 

Bebidas 

24. Bebidas 

1. Caipirinha 

2. Caipirinha 

cle tanecrina c lima 

3. Gramzado de limao 

4. Limonada 

5. Nectar manga/ 
laranja 

6. Granizado 
de chain pan he 

26. Bebidas 

■7* Lassi 

8. Nectar de laranja 

9. Badclo de fruta 

10. Nectar de cenoura 

11. Chocolate quente 



Bebidas 


1. Caipirinha 

INGREDIENTES 
70 g agucar 
lOOgcachaga 
3 limas 
900 g gelo 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. 

• Adicione a cachaga, as limas partidas em quartos e pressione o botbo 
Turbo 2 a 3 vezes. Deite num jarro e reserve. 

• De seguida, pique o gelo de 300 em 300 g na Vel 5, e vS deitando para 
urn jarro. Envolva com a ajuda da esp£tula. 

Dica; Pode substituir as limas por morangos. Neste caso, nSo precisa 
de tirar o preparado do copo, podendo colocar o gelo directamente e picar 
uns segundos na vel 5. 


4 CopOS 

© 

20 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


2. Caipirinha 
de tangerina e lima 

INGREDIENTES 
70 g agucar 
800 g gelo 

100 g cachaga ou vodka 
1 lima 
1 tangerina 


aprox. 8 Copos 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

• Adicione o gelo, a cachaga e pique na vel 5 at6 ouvir o som das pedras 
degelo mudar. 

• Parta a lima e a tangerina em quartos, introduza-os pelo bocal da tampa 
e pressione 3 ou 4 vezes no Turbo. 

• Deite num jarro e sirva em copos com uma palhinha. 


3. Granizado de limao 

INGREDIENTES 
200 g agucar 

Casca de 1 1lmSo, s6 a parte amarela 
3 llmdes, descascados s/ a parte branca e s/ carogos 
500 g cubos de gelo 
500 g dgua 



DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo o agucar e pulverize 15 seg/ vel 9. 

■ Adicione a casca de limao e programe 15 seg/ vel 9. 

• incorpore os limbes e triture 2 Min/ vel 9. 

• Junte os cubos de gelo, a £gua e programe 30 seg/ vel 5. 


4. Limonada 

INGREDIENTES 

2 a 3 llmdes bem lavados, cortados em quartos 
100 g agucar ou o seu equlvalente em adogante 
1000 g dgua 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes e prima a tecla Turbo durante 
1 Seg segurando sempre o copo de medida. 

- Introduza o cesto dentro do copo, e coe a limonada para urn jarro com 
cubos de gelo. 


6 Copos 

© 

1 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


5. Nectar manga/laranja 

INGREDIENTES 

1 manga descascada 

2 laranjas descascadas s / parte branca 

1 limao descascado s/ a parte branca e $/ carogos 
100 g agticar ou o seu equlvalente em adogante 
500 g dgua 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes, excepto a 3gua, e programe 

2 Min/ vel 9. 

■ Quando terminar, adicione a 6gua e envolva na vel 3 durante alguns segundos. 

* Sirva de imediato com umas pedras de gelo. 

Dica; Pode substituir a manga e a laranja por outros frutos, bem 
como vegetais. Em vez de utilizar £gua, junte % cuvete de gelo e triture 
juntamente com a fruta. Acrescente £gua a gosto no final. 


6 Copos 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


6. Granizado de champanhe 

INGREDIENTES 

4 a 5 llmdes com casca partidos em quartos 
500 g champanhe 
800 g gelo 
200 g agucar 


6 COPOS 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo os limoes, o champanhe e pressione o botao Turbo 8 
ou 9 vezes. 

• Introduza o cesto no copo e coe. Reserve. 

■ Com o copo limpo coloque os restantes ingredientes, o preparado 
reservado e pique uns segundos na vel 5, atb ouvir o som das pedras 
de gelo mudar. 

• Sirva em copos com palhinhas. 

Nota: Experimente com 350 g de morangos em vez de limao. 


24 


Utilizando a Bimby como centrifugadora podefazer todos os sumos integrals 
que deseja, aproveitanto ao maximo a polpa e o sumo dafruta. Adapte 
depois a seu gosto, a quantidade de gelo ou agua, para obter a consistencia 
desejada. Recomendamos igual peso de agua efruta. 


7 / 

/ 


I 









Bebidas 


7. Lassi 

1NGREDIENTES 

400 g dgua 

200 g gelo 

40 g agticar 

2 iogurtes naturals 

12 folhas de hortela s/ taio 


4 CopOS 

© 

1 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARA^AO 

- Coloque no copo todos os ingredientes e programe 1 Min/ Vel 9. 


10. Nectar de cenoura 

INGREDIENTES 
3 a 4 cenouras 
1 Um3o s/ casca e s/ carogos 
100 g agticar ou o seu equivalente em adogante 
500 g dgua 

PREPARAgAO 

- Coloque no copo as cenouras e rale 7 Seg/ Vel 5. 

■ Adicione o limao, o agucar, a £gua e programe 2 Min/ Vel 9. 
• Sirva de imediato com umas pedras de gelo. 


6 CopOS 

© 


Mm 

DIFICULDADE: 

FACIL 


8. Nectar de laranja 

INGREDIENTES 

3 laranjas descascadas, s/ a parte branca e s/ carogos 

1 limSo s/ cascas e s/ carogos 
100 g agucar ou o seu equivalente em adogante 
500 g dgua 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes, excepto a cigua, e programe 

2 Min/ vel 9. 


6 CopOS 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


11. Chocolate quente 

INGREDIENTES 


6 CopOS 

© 


500 g leite 

150 g chocolate p/ cuiindria 


6 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

* Coloque no copo o leite, o chocolate e programe 6 Min/ 807 Vel 2. Deite 
em copos ou canecas e sirva de imediato. 


* Quando terminar, adicione a Sgua e envolva na Vel 3 durante alguns Dica; Aromatize o seu chocolate quente com especiarias 

segundos. (ex. baunilha, canela, cravinho, anis) e raspa de laranja ou limao. 

• Sirva de imediato com umas pedras de gelo. 


9. Batido de fruta 

INGREDIENTES 
200 g fruta a gosto 
250 g leite ou 2 iogurtes naturals 
Agucar ou melagosto 
3 a 4 pedras de gelo 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo todos os ingredientes e programe 30 Seg/ vel 9. 

■ Sirva em copos com palhinhas. 


4 copos 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 



Dica^ 

Sirva com uma folha de hortela. 
Recomenda-se esta bebida para cortar 
o picante do caril. 


Dica^ 

Pode juntar uma laranja para 
ficar mais aveludado. 



Dica^ 

Experimente com banana e morango. 



Dica^ 

Delicioso com bolos ou bolachas 
a meio da tarde. Sirva com chantilly. 





4 . 

Gelados 

30. Passo a passo 

1. Sorvete de fruta 

32. Gelados 

2. Gelado de chocolate 

3. Gelado de natas 

4. Gelado de manga 

5. Gelado de morango 

34. Gelados 

6. Gelado de baunilha 

7. Gelado 

de stracciatella 

8. Gelado de mirtilos 

9. Gelado de caramelo 
com crocante 

10. Sorvete rapido 
de limao 

36. Molhos para gelado 

11. Molho de chocolate 

12. Molho de queijo 

13. Molho de morango 

14. Molho de caramelo 

15. Molho de chocolate 
e cafe 



Gelados | Receita passo a passo 


1. Sorvete de fruta 


INGREDIENTES 
200 g agucar 

1 laranja descascada s/ a parte branca nem carogos 
1 maga s/ carogos 
1 banana descascada 

1 iimdo descascado s/ a parte branca nem carogos 
lOOOgcubos de gelo 


preparaqAo 

• Prepare os ingredientes, escolhendo a fruta e o gelo. Reserve. 

■ Descasque a fruta (com excepgao das magas) e corte-a em pedagos. 

■ Com o copo seco coloque o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. 

■ Adicione a fruta e d§ 2 ou 3 golpes de Turbo. 

• Junte o gelo e programe l f 30 Min/ Vel 9, envolva o sorvete com a ajuda 
da espStula. 

■ Sirva de imediato. 


10 PAX 


o 

2 

Min 

DIFICUIDADE: 

FACIL 



• Comece por separar os ingredientes necess^rios. • Descasque todas as pegas de fruta, com excepgSo das magas. Corte 

em pedagos. 



• Lembre-se que para o agucar ficar bem pulverizado, o copo deve estar • Jci com todos os ingredientes no copo, depois de ter dado 2 golpes de Turbo 

impecavelmente seco. na fruta, junte o gelo e programe 1,30 Min/ vel 9. 0 seu gelado esta quase pronto. 


30 


Dica^ 

Se utilizar gelo industrial coloque 
Vi copo de medida de agua 
para ajudar a triturar. 
Pode utilizar quaisquer 
outras 3 pegas de fruta 
(equivalente a 300 g de fruta). 

Para ficar mais cremoso junte 
uma clara de ovo. 





Gelados 


2. Gelado de chocolate 

INGREDIENTES 

750 g natas frescas, bem frias 
2 c. sopa de agucar bauniihado 
150 gagucar 
100 g dgua 
8 gemas de ovo 
300 g chocolate p/ culindria 

1 pitada de sal 

preparaqAo 

■ Coloque a "borboleta", deite as natas, o agucar bauniihado e bata 

2 Min/ Vel 3 Vi, com atengSo para que nao passem a manteiga. 

Retire e reserve no frigorifico. 

• Sem lavar o copo, coloque o agucar, a £gua e programe 
10 Min/ 1007 Vel 4, deixe arrefecer at6 aos 60° C. 

• Numa taga bata as gemas com a ajuda de urn garfo e programe 

4 Min/ 707 vel 4, deite-as em fio atravds do bocal da tampa. Deverci ficar 
urn creme semelhante ao creme de ovos. Deixe arrefecer urn pouco. 

• De seguida, junte o chocolate em pedagos, espere que amolega e triture 

10 Seg/ Vel 7. 

• Adicione as natas reservadas, o sal e envolva 6 Seg/ Vel 3. 

• Deite a mistura numa forma e leve ao congelador. 

Nota: Antes de servir, retire do congelador e deixe repousar 10 a 15 
minutos para ajudar a desenformar. 

Para montar as natas frescas § necess£rio que tenham no minimo 35% 
de gordura. Este tempo 6 referencial, podendo o Chantilly levar mais 
ou menos tempo, dependendo da temperatura e qualidade das natas. 
Devem estar bem frias, caso contrcirio nao montam. 


o 

16 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


3. Gelado de natas 8 PAX 

O 

INGREDIENTES 

100 g agucar ^ 

4 Claras de ovo Min 

i pitada de sal dificuldade: 

. ^ . , fAcil 

400 g natas frescas, bem frias 


preparaqAo 

• No copo seco coloque o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. Reserve. 

■ Coloque a "borboleta", as Claras, o sal e programe 4 Min/ vel 3 %, sem 
ocopo de medida. 

■ Com a Bimby em funcionamento na Vel 3 %, coloque pelo bocal 
da tampa o agucar reservado. Retire e reserve. 

* Com a "borboleta", deite as natas e bata 2 Min/ vel 3 %, (com atengSo 
para que n3o passem a manteiga). 

■ Retire as natas e envolva com as Claras com a ajuda de uma vara 
de arames. Leve ao congelador. 

Nota: Para montar as natas frescas 6 necessario que tenham no minimo 
35% de gordura. Este tempo § referencial, podendo o Chantilly levar mais 
ou menos tempo, dependendo da temperatura e qualidade das natas. 
Devem estar bem frias, caso contr£rio nao montam. 


4. Gelado de manga 

INGREDIENTES 
150 gagucar 

500 g manga madura, em pedagos 
700 g leite congelado 
200 g natas frias 


8 PAX 

© 

2 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

• De v^spera congele o leite em cuvetes. 

- coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione os restantes ingredientes e programe 2 Min/ Vel 9. Ajude com 
a esp£tula a envolver o gelado. 

• Sirva de imediato ou guarde no congelador ate d hora de servir. 


5. Gelado de morango 10 PAX 

n 

INGREDIENTES 

200 g agucar 2 

800 g morangos congelados Min 

1 iimao descascado, s/ parte branca nem carogos dificuldade: 

' FACIL 

200 g de natas frias 

1 clara de ovo 

1 lata de leite evaporado 

(prevlamente congelado em cuvetes de gelo) 


preparaqAo 

■ Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

• Junte os morangos, o Iimao, as natas, a clara e d§ uns golpes de Turbo 
para desfaz£-los. 

• Adicione o leite evaporado e programe 2 Min/ vel 9, envolva o gelado 
com a ajuda da esp£tula. 

Nota: Esta receita pode ser utilizada como base para outros gelados 
de fruta, tais como: pessego, manga, ananas ou outra fruta a seu gosto, 
cortada em pedagos pequenos e congelados. 


Notas 


32 



Dica^ 

Decore com natas batidas, 

fios de ovos ou raspas de chocolate. 



□ 


Dica^ 

Se nao tiver leite congelado, substitua 
por gelo e adicione 2 c. de sopa de leite 
em po. Pode substituir a manga por 100% 
de polpa de fruta congelada. 
Pode variar com outros sabores. 



Dica 

Pode substituir o leite evaporado 
por leite normal ou gelo adicionando 
2 c. sopa de leite em p6. 


H 






Gelados 


6. Gelado de baunilha 

INGREDIENTES 
250 g lelte 
150 g agucar 
2 gemas de ovo 
250 g natas 
1 pitada de sal 

1 vagem de baunilha (ou Vi c.chd de ess£ncla) 

1 pau de caneia 

preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes, excepto as especiarias, 
e programe 5 Min/ 80°/ Vel 3. 

• Retire para um tabuleiro de alumlnio baixo, junte a baunilha, o pau 
de caneia e deixe arrefecer. 

■ De seguida, retire o pau de caneia e a vagem de baunilha, ponha 
no congelador no mlnimo 3 horas. 

• Depois de congelado, parta o gelado em pedagos, deite no copo 
e programe 20 Seg/ vel 7 

• De seguida, programe 10 Seg/ vel 4, mexendo sempre com a ajuda 
da espatula. 


6 PAX 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


7 . Gelado de stracciatella 

INGREDIENTES 
ioo g agtfcar 

1 c. sopa de agucar baunllhado 
4 Claras de ovo 
Pitada de sal 

400 g natas frescas, bem frlas 
100 g pepltas de chocolate 

preparaqAo 

• No copo seco coloque os agucares e pulverize 15 Seg/ Vel 9. Reserve. 

• Coloque a "borboleta", as Claras, o sal e programe 4 Min/ vel 3 %, sem 
o copo de medida. 

• Com a Bimby em funaonamento na vel 3 %, junte o agucar reservado 
pelo bocal da tampa e misture uns segundos. Retire e reserve. 

• Sem retirar a "borboleta", coloque as natas e bata 2 Min/ vel 3 %, (com 
atengao para que nao passem a manteiga). 

■ Retire as natas e envolva com as Claras e as pepitas de chocolate, leve 
ao congelador. 

Nota: Para montar as natas frescas a necessario que tenham no mlnimo 
35% de gordura. Este tempo 6 referencial, podendo o Chantilly levar mais 
ou menos tempo, dependendo da temperatura e qualidade das natas. 
Devem estar bem frias, caso contrario nSo montam. 

8. Gelado de mirtilos 

ingredientes 

80 g agucar 

500 g mirtilos congelados 
200 g queijo quark 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo o agucar e pulverize 15 seg/ Vel 9. 

• Junte os mirtilos e triture 15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione o queijo e programe 40 seg/ Vel 5. Sirva de imediato. 


8 PAX 


© 

1.10 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


© 

6 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


9. Gelado de caramelo 
com crocante 

INGREDIENTES 
300 g agucar 
50 g amSndoa granulada 
6 Claras de ovo 
1 pitada de sal 

500 g natas frescas, bem frlas 
preparaqAo 

• Para o caramelo, coloque 200 g de agucar numa frigideira anti-aderente 
em !ume brando, quando estiver derretido deite numa superficie untada 
com dleo e espalhe. Deixe arrefecer. 

■ Derreta o restante agucar faga de igual modo o crocante e quando estiver 
derretido adicione a amendoa e envolva. Deite numa superficie untada 
com dleo e espalhe. Deixe arrefecer. 

• Coloque no copo o caramelo em pedagos e pulverize 10 Seg/ vel 9. Reserve. 

• Com o copo bem limpo coloque a "borboleta", as claras, o sal e programe 
6 Min/ vel 3 %, sem o copo de medida. 

• com a Bimby em funcionamento na Vel 3 coloque pelo bocal da tampa 
o caramelo em pd reservado. Retire e reserve. 

• Com a "borboleta", coloque as natas e bata 2 Min/ vel 3 %, (com 
atengao para que nao passem a manteiga). 

• Coloque o crocante num saco piastico, parta em pedagos pequenos com 
a ajuda de um rolo. 

■ Retire as natas, envolva com as claras e o crocante. Leve ao congelador. 

Nota: Quando estiver a colocar o caramelo na Bimby evite tocar com 
as maos para que nao humedega. 

Para montar as natas frescas a necessario que tenham no mlnimo 35% 
de gordura. Este tempo a referencial, podendo o Chantilly levar mais ou 
menos tempo, dependendo da temperatura e qualidade das natas. Devem 
estar bem frias, caso contra rio nao montam. 


o r HA 

© 

8 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


10. Sorvete rapido 
de limao 

INGREDIENTES 

3 limdes descascados s/ a parte branca nem carogos 
200 g agucar 
500 g cubos de gelo 
1 Clara de ovo 

PREPARAgAO 

• Coloque todos os ingredientes no copo e programe 2 Min/ Vel 9. 

• Retire o copo medida e com a ajuda da espatula, mexa o gelado para que 
o gelo baixe ata as faminas e se triture. 

• Se nao ficar muito consistente, junte mais gelo ata conseguir 
a consistSncia pretendida. 

Nota: A textura do sorvete deve ser a de um creme espesso, sem 
pedacinhos de gelo. 


6 PAX 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 


34 


Dica^ 

Sirva com framboesas frescas. 


Dica^ 

Pode substituir o queijo 
por iogurte natural 
ou de preferencia 
por iogurte grego. 




Gelados | Molhos para gelados 


Molhos para gelados 


11. Molho de chocolate 

INGREDIENTES 

100 g chocolate p / culindria 

100 g leite 

40 g agucar 

PREPARAQAO 

• Coioque o chocolate no copo e de 4 golpes de Turbo. 

• A seguir programe 15 Seg / vel 9. 

• Junte o leite, o agucar e programe 5 Min/ 70°/ vel 2. 

• Sirva o molho frio. 


aprox. 200 g 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


14. Molho de caramelo 

INGREDIENTES P/ O CARAMELO 
280 gagticar 
Gotas de sumo de IlmSo 
100 gdgua 

INGREDIENTES PI 0 MOLHO 
230 g agucar amarelo 
50 g margarina 
30 g dgua 

100 g leite evaporado 


aprox. 600 g 

© 

3.30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo do caramelo 

■ Derreta o agucar com o limao numa frigideira, quando estiver derretido 
adicione lentamente e com cuidado a 3gua, aguarde que dilua. 


12. Molho de queijo 

INGREDIENTES 
150 g agticar 

250 g queijo mascarpone 
2 iogurtes naturals 


aprox. 600 g 

© 

45 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

• No copo seco coioque o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione o queijo, os iogurtes e bata 30 Seg / Vel 5. Reserve no frigorifico 
afe d hora de servir. 


Dica: Polvilhe com raspas de chocolate, amendoa ralada, granulada, etc. 


preparaqAo do molho 

• Coioque no copo o agucar, a margarina, a cigua e misture 5 Seg/ Vel 5. 

• Pese 230 g de caramelo reservado, coioque a Bimby em funcionamento 
na vel 3, e deite-o atrav^s do bocal da tarn pa afe terminar. 

■ A seguir programe 3 Min/ 907 Vel 1. 

■ Junte o leite evaporado e programe 25 Seg/ Vel 4. 

• Guarde num frasco previamente esterilizado. Sirva o molho frio. 

Nota: Faga o caramelo sem deixar escurecer muito, pois podefe ficar amargo. 
Dica: Este molho pode ser usado para bolos, sobremesas, etc. 


15. Molho de chocolate e cafe 




INGREDIENTES 

10 PAX 

13. Molho de morango 

aprox. 600 g 

100 g chocolate p/cullnSrla 

100 g leite 

© 

INGREDIENTES 

© 

40 g agucar 

2 c. chd de cafe soluvel 

5 

Min 

500 g morangos 

5 


DIFICULDADE: 

ISOgagticar 

Min 

preparaqAo 

FACIL 


DIFICULDADE: 

• Coioque no copo o chocolate e d£ 3 golpes de Turbo. A seguir programe 

preparaqAo 

FACIL 

io seg/ vel 9. 



• Lave os morangos, coloque-os no copo e triture 7 Seg/ Vel 5. • junte o leite, o agucar, o cafe e programe 5 Min/ 707 Vel 3. 

• Adicione o agucar e programe 5 Min/ Varoma/ vel 2. • Sirva sobre gelado de baunilha ou natas. 

• Deite este molho de imediato em frascos esterlHzados. 

Dica: Sirva este molho frio sobre conchas de gelado ou panquecas. 


Notas 


36 





5 . 

Entradas 

40. Passo a passo 

47. Sopas quentes 

1. Souffle de brocolos 

20. Creme de ervilhas 

e milho 

21. Sopa do campo 

22. Creme de camarao 

42. Entradas 

e salmao 

2. Bola rapida de carne 

3. Mexilhoes 

23. Creme de courgettes 

com molho picante 

48. Sopas quentes 

4. Chapeus 

24. Caldo verde 

de cogumelos 

25. Sopa alenteiana 

5. Cogumelos salteados 

JT J 

26. Sopa de cagao 

6. Souffle de queijo 

7. Tapa do mar 

27. Canja 

50. Sopas quentes 

44. Entradas 

8. Pate de salmao 

28. Sopa de alho frances 

29. Sopa de tomate 

1 9. Pasta de azeitonas 

e feijao verde com 

1 10. Pate de fumados 

ovos escalfados 

11. Pipis 

30. Creme de cogumelos 

12. Pate de figado 

13. Pate de queijos 

31. Sopa da pedra 

14. Pate marinheiro 

52. Sopas frias 

15. Pate de atum 

32. Gaspacho 

33. Sopa fria de rucula 

46. Entradas 

34. Sopa de meloa 

16. Cogumelos 

35. Sopa de melao 

com ricotta e pesto 

com queijo 

17. Ovos mexidos 
com alheira 

18. Entrada de courgette 
e cenoura 

| 19. Vieiras recheadas 

36. Sopa de beterraba 



Entradas | Receita passo a passo 


1. Souffle de brocolos e milho 


INGREDIENTES 
100 g queljo Gruydre 
500 g lelte 
50 g farinha 
50 g mantelga 
4 0V0S 

200 g brOcoios cozldos 
100 g milho doce 
Sal e pimenta q.b. 
Gotas de IlmSo 


prepara^Ao 

■ Rale o queijo 5 Seg/ vel 9. Reserve. 

* Coloque no copo o leite, a farinha, a manteiga e programe 

6 Min/ 90°/ vel 4. 

* Adicione o queijo reservado, as gemas, 100 g brdcolos cozidos, 50 g milho, 
tempere e triture 5 Seg/ Vel 5. 

* incorpore os brdcolos e o milho restante. Envolva com a ajuda da espatula 
e reserve. 

■ Pr6-aquega o forno a 180° C. 

* Com o copo bem limpo, coloque a "borboleta", as Claras, as gotas 
de limao, uma pitada de sal e programe 4 Min/ Vel 3 

* Misture delicadamente as Claras com o preparado reservado. unte com 
manteiga uma forma e leve ao forno cerca de 20 minutos. Aumente para 
200° C e coza durante aproximadamente mais 20 minutos. 

Sirva de imediato. 


6 PAX 


© 

10 

Min 

DIFICULDADE; 

FACIL 



• Rale o queijo 5 Seg/ vel 9. 



Dica: Coza os seus br6colos no cesto. veja tabelas de cozed ura. 



• Experimente substituir os brdcolos e o milho por outros ingredientes • Misture as Claras delicadamente. 

na mesma proporgao. 


40 




Entradas 


2. Bola rapida de came 

6 PAX 

INGREDIENTES 


© 

50 g chourlgo 

300 g leite 

3 

250 g fiambre 

Sai q.b. 

Min 

150 g bacon (opclonai) 

500 g farinha 

DIFICULDADE: 

4 ovos 

2 c. chd de fermento em p6 

fAcil 

200 g 6ieo 

p / bolos 



PREPARAgAO 

• Pr6 aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo as carnes separadamente e pique de 1 a 3 Seg/ Vel 3. 
Reserve. 

■ Deite no copo os ovos, o oleo, o leite, o sal e programe 2 Min/ 37°/ vel 2. 

• Adicione a farinha, o fermento e programe 1 Min/ Vel 'i. 

• Junte as carnes e envo.va com a ajuda da espatula. 

• Coloque numa forma, untada com manteiga e polvilhada com farinha. 
Leve ao forno cerca de 25 minutos. 


5. Cogumelos salteados 

INGREDIENTES 
4 dentes de aiho 
20 g saisa 
400 g cogumelos 
30 g azelte 

1 malagueta pequena ou um pouco 
de pimento plcante (opclonai) 

Sal e pimenta q.b. 


4 PAX 



17 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARApAO 

• Deite no copo os alhos, a salsa e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• Coloque a "borboleta", adicione os restantes ingredientes e programe 

12 Min/ 100°/ vel 4 

• Rectifique os temperos e certifique-se que os cogumelos estao no ponto. 
se o molho ficar demasiado liquido programe 5 Min/ Varoma/ vel 4 *. Retire 
o copo de medida do bocal da tampa e coloque o cesto, para evitar salpicos. 


3. Mexilhoes 
com molho picante 


INGREDIENTES 
1000 g mexilhoes 
50 g azelte 
100 g cebola 
2 dentes de aiho 


100 g pimento verde 
100 g pimento vermelho 

1 lata pequena de tomate, 
aos pedagos 

1 caido de pelxe ou sal q.b 
1 malagueta pequena 


4 PAX 

© 

35 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

- Coloque na Varoma os mexilhoes bem lavados e reserve. 


■ Coloque no copo o azeite, a cebola, os alhos, os pimentos cortados 
£s rodelas e pique 5 seg/ vel 5. 

■ Com a ajuda da espcitula baixe os residuos das paredes do copo 
e programe 5 Min/ Varoma/ vel 1. 


• Junte o tomate, o caido de peixe, a malagueta, a varoma e programe 

30 Min/ varoma/ vel 1. 


* Coloque os mexilhoes numa travessa de servir e cubra-os com o molho 
de tomate. 


4. Chapeus de cogumelos 

INGREDIENTES 

Pao ralado aromatlzado feito na Blmby 
100 g presunto ou fiambre 
1000 g dgua 

200 g cogumelos frescos sem talos 
Azeite q.b. 

Sal e pimenta q.b. 


4 PAX 

© 

30 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Faga o pao ralado conforme indicado na p3g n. Reserve. 

■ Pique o presunto 3 Seg/ Vel 4. Reserve. 

• Coloque no copo a agua e programe 10 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Na Varoma coloque os cogumelos recheados com o presunto reservado 
e polvilhados com o pao ralado, regue com azeite. 

• Coloque a Varoma e programe 20 Min/ varoma/ Vel 1. 


6. Souffle de queijo 

INGREDIENTES 

200 g queijo Gruydre 50 g manteiga 

500 g leite sal, pimenta 

50 g farinha e n oz-moscada q.b DIFICULDADE: 

4 ovos fAcil 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo o queijo e rale 10 Seg/ Vel 9. Reserve. 

• Deite no copo o leite, a farinha, a manteiga, os temperos e programe 

6 Min/ 90°/ vel 4. 

■ Adicione as gemas, o queijo reservado e envolva 8 Seg/ Vel 5. Reserve. 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

■ Com o copo bem limpo, coloque a "borboleta", as Claras, uma pitada 
de sal e programe 4 Min/ Vel 3 %. 

- Envolva as Claras com o preparado reservado. 

■ Unte com margarina uma forma grande, ou formas individuals e polvilhe com 
farinha. Deite o preparado nas formas e leve ao forno cerca de 20 minutos. 

• Sirva de imediato. 


6 PAX 

© 

10 

Min 


7. Tap a do mar 

INGREDIENTES 

250 g delfclas do mar d temperatura amblente 
(ou gambas, iagostlns, tamborll, etc.) 

100 g pimento verde ds rodelas 
100 g pimento vermeiho ds rodelas 
3 rodelas de ceboia 
2 ovos cozidos 
100 g azeite 
50 g vlnagre 
Sal q.b. 

20 g saisa 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo as delicias do mar e pique 4 seg/ CV Vel 4. Reserve. 

• Deite no copo os restantes ingredientes e programe 3 Seg/ Vel 5. 
Rectifique os temperos, e envolva com a ajuda da espcituia as delicias 
do mar reservadas. 

• Leve ao frigorifico at6 ao momento de servir. 


12 PAX 

© 

7 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Dica 1 

Pode substituir a salsa por coentros. 


Dica^ 

Adicione sobras de carne cozida 
de vaca ou frango. 





Se preferir mais picante triture Sirva com tostas. 

a malagueta com o refogado. 





Entradas 


8. Pate de salmao 

INGREDIENTES 
200 g queijo de barrar 
200 g salmao fumado 
20 g sumo de Nm3o 
Alcaparras p/ enfeitar 

preparaqAo 

• Coloque no copo o queijo e programe 1 Min/ 50°/ Vel 2. 

■ Adicione o salmao, o sumo de limao e programe 30 Seg/ Vel 4. 

* Decore com alcaparras. 


8 PAX 

© 

1.30 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


9. Pasta de azeitonas 

INGREDIENTES 

300 g azeitonas pretas s/ carogos 

2 dentes alho 

15 gazette 

Sumo % limao 

Plmenta de molnho q.b. 

Sal q.b. 

1 c. chd de queijo parmesSo ralado 


4 PAX 

© 

10 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


12. Pate de figado 

INGREDIENTES 

150 g cebola 3 c. sopa de vlnho do Porto 

250 g manteiga 2 c. sopa de Whisky 

500 g ffgado de peru, 1 cravinho 

frangooupato Alecrimq.b. 

Sal e plmenta q.b. 


8 PAX 



18 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

■ Coloque no copo a cebola e pique 5 seg/ vel 5. 

• Junte metade da manteiga e programe 5 Min/ 1007 vel 1. 

• Adicione o figado, o sal, a pimenta e refogue 5 Min/ 1007 Vel 2. 

• Triture 10 Seg/ Vel 7. Junte a manteiga restante, o vinho do Porto, 
o Whisky, o cravinho, o alecrim e programe 8 Min/ 1007 vel 2. 


12. Pate de 

queijos 

8 PAX 

INGREDIENTES 


© 

50 g natas 

130 g queijo Gruy&re 

6 

50 g leite 

130 g requeijSo 

V 

Min 

50 g margarina 

Sal e plmenta q.b. 

DIFICULDADE: 

150 g queijo azul 

50 g nozes plcadas 

fAcil 

130 g queijo de bola 

(opclonal) 



preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 10 Seg/ Vel 4 at6 
formar uma pasta homog6nea. 

• Sirva com pao ou tostas. 


10. Pate de fumados 

INGREDIENTES 
220 g arenques fumados 
150 g queijo de barrar 
1 dente de alho 
1 c. sopa de margarina 
Sumo de % limao 
Plmenta q.b 

PREPARAQAO 

* Coloque todos os ingredientes no copo e programe 30 Seg/ Vel 6, atd 
ficar homogSneo. 


6 PAX 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

fAcil 


preparaqAo 

■ Coloque no copo as natas, o leite, a margarina e programe 3 Min/ 707 Vel 5. 

• Adicione os restantes ingredientes, excepto as nozes e triture 15 Seg/ vel 8. 

■ Programe 3 Min/ 707 vel 5, at6 ficar homogdneo. Se necesscirio, 
adicione mais urn pouco de leite ou natas e volte a bater. 

* Se utilizar nozes, incorpore-as com a ajuda da espStula. 


14. Pate marinheiro 

INGREDIENTES 

1 lata de sardlnhas em tomate 
1 lata de mexllhoes em escabeche 
1 lata de cavala em azelte 
1 c. chd de margarina 
Umas gotas de tabasco 

preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes, incluindo o molho de cada lata 
e programe 8 Seg/ Vel 6. 


8 PAX 

© 

8 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


11. Pipis 


INGREDIENTES 

1000 g miudos de frango 

2 ceboias 

2 dentes de alho 

30 g azelte 


100 g vlnho branco 
1 c. sopa de colorau 
1 foiha de iouro 
Sal, pimenta e pirlplrl q.b. 


6 PAX 


© 

52 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

■ Arranje e lave os miudos de frango em Sgua bem quente e vinagre. Reserve. 

• Coloque no copo as ceboias, os alhos e pique 6 Seg/ vel 5. 

■ Junte o azeite, os miudos escorridos e refogue 12 Min/ 1007 C7 vel 4. 

• Adicione os restantes ingredientes e deixe estufar 40 Min/ 1007 Sty Vel 4 *. 

• Sirva os pipis com pao de mistura ou de centeio. 


15. Pate de atum 

INGREDIENTES 
150 g manteiga 
3 ovos cozldos 
3 latas de atum 
Sal q.b. 

preparaqAo 

• Coloque a manteiga no copo e programe 1 Min/ 507 Vel 1. 

• Adicione os ovos, o atum escorrido, o sal e programe 25 Seg / Vel 6. 

Dica: PoderS faz§-lo com maionese e tamb6m acrescentar urn pouco 
de pickles. 


6 PAX 

© 

1.25 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Entradas 


16. Cogumelos com ricotta 
e pesto 

iNGREDIENTES 

50 g moiho pesto felto na Bimby 
2 dentes de alho 
250 g ricotta 

20 cogumelos grandes frescos 
ParmesSo ralado 

PREPARAQAO 

• Pr6 aquega o forno a 180° C. 

• Faga o moiho pesto conforme receita da p3g. 18. Reserve. 

■ Coloque no copo os alhos e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Adicione a ricotta, o moiho pesto e programe 10 Seg/ Vel 5. 

• Retire os p6s dos cogumelos abrindo uma cavidade. Coloque-os 

em urn prato de forno, recheie com o preparado, poivilhe com o parmesao 
ralado, deite urn fio de azeite e leve ao forno cerca de 20 minutos. 


6 PAX 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


18. Entrada de courgette 
e cenoura 

INGREDIENTES 

700 g courgettes, cortada aos pedagos 
250 g cenoura, descascada e cortada aos pedagos 
1 dente de alho (optional) 

150 g queljo emmental ou queljo gouda cortado aos pedagos 
100 g natasdesoja 

1 iogurte natural 

2 c. chd deagOcar 
Sal e plmenta q.b. 

Vi c. chd de colorau picante 

PREPARAQAO 

■ Coloque no copo os legumes, o alho, o queijo e pique 8 Seg/ Vel 5. 

• Adicione os restantes ingredientes e programe 8 Seg/ SV Vel 3 Vi t 
ajude com a espcitula. 

■ Guarde no frigorifico at6 ao momento de servir. 


6 PAX 

© 

16 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


17. Ovos mexidos com alheira 

INGREDIENTES aprox. 4 PAX 

1 alheira 

1 c. chd de salsa picada 
1500 g dgua 

5 ovos Min 

DIFICULDADE: 

a FACIL 

prepara^Ao 

• coloque no copo a Sgua, o cesto com a alheira e programe 

15 Min/ 100°/ vel i. Reserve. 

• Retire a pele a alheira e corte em pedagos. 

• Numa frigideira quente, coloque a alheira, a salsa e os ovos previamente 
batidos com sal e pimenta q.b. 

• Mexa com uma colher at6 os ovos estarem cozidos. 

• Sirva quente como entrada. 


© 

15 


Notas 


19. Vieiras recheadas 

INGREDIENTES 
20 g mantelga 
1 dente de alho 
5 g coentros 

300 g cogumelos famfnados 
300 g mlolo de camardo 
Sal e pimenta q.b. 

INGREDIENTES P/ MOLHO BRANCO 
400 g leite 
200 g natas 
5 g azeite 
70 g farlnha 

1 c. sopa de vinho do Porto 
1 c. sopa de mostarda 
1 caldo de marlsco 
Pimenta e noz-moscada q.b. 

50 g pao ralado felto na Bimby 


aprox. 10 Vieiras 


© 

25 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

* Coloque no copo a manteiga, o alho, os coentros e pique 5 Seg/ Vel 5. 

* Junte os cogumelos, o camarao previamente descongelado e escorrido, 
o sal, a pimenta e programe 18 Min/ Varoma/ SV vel 4*. Retire e deite 
para o cesto para coar o liquido (reserve o liquido). 

* Sem lavar o copo, coloque todos os ingredientes do moiho branco 
e programe 7 Min/ 907 Vel 4. 

* Junte o recheio reservado sem o liquido ao moiho branco e misture com 
a ajuda da espStula. 

■ Recheie as conchas de vieira, polvithe com pao ralado e leve ao forno para 
gratinar. 

Dica: Congele em cuvetes o liquido que sobrou do refogado e aproveite 
os cubos para sopas ou outros pratos de peixe. 
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Sopas quentes 

20. Creme de ervilhas 


1NGREDIENTES 

1000 g ervilhas (podem ser congeladas) 

200 g cebola 
1 dente de alho 
Sal q.b. 

1 pltada de agucar 
20 g coentros 
30 g mantelga 

1 c sopa de natas p/ enfeltar 
Agua g.b. 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes, excepto os coentros, a manteiga 
e as natas, cubra com 6gua e programe 30 Min/ 100°/ Vel 1. 

• Adicione os coentros e programe 1 Min e v3 progressivamente ate Vel 7. 

• Junte a manteiga e envoi va durante alguns segundos na Vel 3. Deite 
em tagas e enfeite com urn fio de natas. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5, 7. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


8 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


21. Sopa do campo 

INGREDIENTES 
200 g couve lombarda 
1 alho francos ds rodelas 
1 cebola 

70 g bacon &$ tlras 
40 g azelte 
300 g cenoura 
1 nabo 

1 caldo de carne ou sal q.b. 

700 g 3gua 

1 lata grande de feijao encarnado 

preparaqAo 

• Na Varoma, coloque a couve lombarda cortada em Juliana e reserve. 

• Coloque no copo o alho trances, a cebola e pique 3 Seg/ vel 5. 

• Adicione o bacon, o azeite e refogue 5 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Junte a cenoura e o nabo cortados em pedagos, o caldo, a 3gua e metade 
do feijao escorrido, a Varoma e programe 25 Min/ Varoma/ vel 1. Retire 
e reserve. 

■ Coloque o copo de medida, programe 1 Min e v£ progressivamente 
a vel 7. 

• Junte a couve e o restante feijao. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, vel 3, 5, 7. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 

Dica; Se ficar muito espessa, junte urn pouco de agua a gosto. 
Opcionalmente, pode adicionar 100 g de batata, para uma sopa mais rica 
e substituir o feijao de lata por 100 g de feijao seco pulverizado. 


8 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


22. Creme de camarao 
e salmao 

INGREDIENTES 

500 g fumet de camarao feito na Blmby 
50 g margarlna 
50 g azelte 

1 dente de alho 

2 cenouras grandes 
6 cogumelos frescos 

3 alhos franceses (sd parte branca) 

1 caldo de camarao 
1 malagueta mofda a gosto 
400 g natas 
100 g salmao fumado 

PREPARAQAO 

• Faga o fumet conforme receita da pag. 82. Reserve. 

• Com o copo limpo coloque a margarina, o azeite, o dente de alho, todos 
os legumes e programe 8 Min/ 100°/ vel 1. 

• Em seguida junte o fumet reservado, o caldo de camarao, a malagueta 
e programe 10 Min/ 100°/ Vel 2. 

• Incorpore as natas e programe 3 Min/ 90°/ Vel 2. 

■ No final junte o salmao cortado em pedagos e programe 6 seg/ vel 4, ate 
que fique bem picado. 

■ Se for necess^rio rectifique os temperos e sirva. 


23. Creme de courgettes 

INGREDIENTES 

3 alhos franceses (s6 parte branca) 

2 dentes de alho 
50 g azelte 

700 g courgettes descascadas 
2 caldos de legumes ou sal q.b. 

600 g 3gua 
Plmenta q.b. 

30 g manteiga 
200 g natas 
30 g aros de cebollnho 

preparaqAo 

* Deite no copo os alhos franceses, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ Vel 5. 
Refogue 5 Min/ varoma/ Vel 2. 

■ Junte as courgettes em pedagos, os caldos, a agua, a pimenta e programe 

20 Min/ 100°/ veil. 

■ Adicione a manteiga, as natas e programe 5 Min/ 907 Vel 1. 

• Quando terminar programe 1 Min e va progressivamente ate a Vel 7. 
Polvilhe com os aros de ceboiinho. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, vel 3, 5, 7. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 

Dica: Pode substituir as courgettes, por abbbora, alface, beterraba 
ou cogumelos branqueados em llmao. 


8 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


© 

21 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Entradas | Sopas quentes 


24. Caldo verde 

INGREDIENTES 
300 g batatas 
200 g cebola 
2 dentes alho 
1000 g dgua 
Sal q.b. 

250 g couve de caldo verde 
Umas rodelas de chourlgo 
50 g azelte 

preparaqAo 

• Coloque no copo as batatas cortadas em pedagos, a cebola, os alhos, 

a cigua, o sal, a varoma com a couve e programe 25 Min/ Varoma/ vel 1. 

■ Quando terminar retire a Varoma, coloque o copo de medida e programe 

1 Min e v£ progressivamente ate a Vel 7. 

• A seguir incorpore a couve de caldo verde e as rodelas de chourigo atravSs 
do bocal da tampa. Adicione o azeite e programe 2 Min/ 100°/ Vel 1. 

• Rectifique os temperas e se ficar demasiado espesso incorpore mais £gua. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


6 PAX 

© 

28 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


25. Sopa alentejana 

INGREDIENTES 
10 dentes de alho 
20 g coentros 
100 gazette 
1500 g dgua 
Ovos q.b. 

150 g p3o Alentejano 
PREPARAQAO 

- Coloque no copo os alhos, os coentros, o azeite e pique 10 seg/ vei 5. 

• De seguida refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Forre o copo de medida com pelicula aderente (prdpria para altas 
temperaturas), deite uma pinga de azeite, abra 1 ovo para dentro 

do copo, feche a pelicula formando urn saco e coloque-o na Varoma. Repita 
o processo para quantos ovos quiser escalfar. 

• No copo coraque a £gua, a varoma com os ovos e programe 

15 Min/ varoma / vel 1. 


6 PAX 

© 

20 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


26. Sopa de cacao 6P ax 

© 

INGREDIENTES 

1 cebola 36 

2 dentes de alho Min 

20 g coentros dificuldade: 


70 g azeite 
iooo g dgua 
Sal q.b. 

2 caldos de pelxe 
6 postas de cagSo 
20 g poejo 
60 g farlnha 
2 c. chd de vlnagre 

preparaqAo 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, os coentros, o azeite e pique 

5 Seg/ vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

- Acrescente a 3gua, o sal, os caldos, a varoma com o cagao polvilhado com 
sal e poejo e programe 25 Min/ varoma/ vel 

• Retire a varoma e reserve. 

• Coloque a farinha, o copo de medida e programe 1 Min e v3 

progressivamente ate 3 Vei 7. 

• De seguida programe 5 Min/ 100°/ vel 3. 

• Junte o cagao ao caldo e tempere com o vinagre. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


27. Canja 

INGREDIENTES 

Vz frango (partldo em quartos) 

100 g cebola 
Sal q.b 
50 g arroz 

preparaqAo 

• Coloque todos os ingredientes no copo excepto o arroz, adicione £gua ate 
a marca dos 2 litros e programe 30 Min/ Varoma/ Vel 4. Retire o frango, 
a cebola e reserve. 

• Adicione o arroz e programe 10 Min/ varoma/ vel 4 *. 

• Desosse o frango, desfie-o seguindo as instrugoes da p£g. 16 e junte 
ao caldo. Programe 5 Min/ 100°/ Vel 4. 


6 PAX 

© 

45 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcl 


Notas 
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Entradas | Sopas quentes 


28. Sopa de alho frances 

INGREDIENTES 
50 g mantelga 

450 g alho francos, cortado Os rodelas 
300 g batatas cortadas em pedagos 
750 g dgua 

2 caldos de legumes ou sal q.b. 

Plmenta q.b. 

180 g Eelte 
100 g natas 
Salsa picadaq.b. 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo a manteiga, o alho frances e programe 

7 Min/ 100°/ veil. 

* Junte as batatas, a £gua, os caldos, a pimenta e programe 

20 Min/ ioo°/ vel i. 

■ Quando terminar o tempo, programe 1,30 Min e v£ progressivamente 
a vel 5. 

* Adicione o leite e programe 3 Min/ 907 Vel 1. 

• Junte as natas, envolva e sirva polvilhado com salsa picada. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


6 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


29. Sopa de tomate e feijao verde 
com ovos escalfados 6 PAX 


INGREDIENTES 
300 g feijao verde 
6 ovos 

1 ceboia 

2 dentes de alho 
30 g azelte 

750 g tomate maduro 
750 g dgua 
Sal q.b. 



DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

• Corte em juliana o feijao verde e coloque-o na Varoma. Forre o tabuleiro 
com uma folha de papel vegetal molhada e escorrida, parta os ovos 

e disponha-os sobre o mesmo para escalfarem. Reserve. 

• Coloque no copo a ceboia, os alhos e pique 5 seg/ vel 5. 

■ Adicione o azeite e refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte o tomate cortado em pedagos e pique 15 Seg/ vel 5. 

• Adicione a 3gua, o sal, a varoma e programe 25 Min/ Varoma/ vel 1 . 

■ Retire a varoma e reserve. Coloque o copo de medida, programe 30 Seg 

e v£ progressivamente ate 3 vel 7. 

• Junte o feijao verde reservado £ sopa e programe 2 Min/ 1007 Vel 1. 

■ Sirva com urn ovo escalfado em cada prato. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, vel 3, 5, 7. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


30. Creme de cogumelos 

INGREDIENTES 
400 g cogumelos 
Sumo de % II mao 
50 g mantelga 
200 g ceboia 
600 g dgua 
50 g farlnha 

1 caldo de gallnha ou sal q.b. 

300 g Eelte 
100 g natas 
Plmenta q.b. 

preparaqAo 

■ Lamine metade dos cogumelos, regue com o sumo de limao e reserve. 

• Coloque no copo os restantes cogumelos, a manteiga, a ceboia e pique 

5 Seg/ vel 5. 

• Seguidamente programe 5 Min/ varoma/ Vel 1 

• Quando terminar acrescente a 3gua, a farinha, o caldo e programe 

3 Min/ Varoma/ Vel 2. 

• Programe 1 Min e v3 progressivamente at6 £ vel 7, para que fique urn 
creme homogGneo. 

• introduza o cesto com os cogumelos reservados e programe 

6 Min/ 1007 Vel 4. 

• Por fim adicione o leite, as natas, a pimenta, rectifique o sal e programe 

5 Min/ 907 vel 2. 

• Retire o cesto e deite na terrina os cogumelos e o creme por cima. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5, 7. 

£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


6 PAX 

© 

20 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


31. Sopa da pedra spax 

© 

INGREDIENTES 

1 farlnhelra 75 

1000 g 5gua Min 

Vz cabega de porco fumada (pequena) DIFICULDADE: 


1 dente de alho 

1 lata grande de feljSo encarnado 
Vz chourigo de carne, ds rodelas 
Yz chourigo de sangue, ds rodelas 
350 g batata 
1 folha de Eouro 
20 g coentros 
Sal e plmenta q.b. 

preparaqAo 

- Coloque na Varoma a farinheira e reserve. 

* No copo coloque a £gua, a cabega de porco cortada em pedagos 

e programe 60 Min/ 1007 Cty vel 4*. Retire e reserve a carne e o caldo. 

■ Coloque no copo a ceboia, o alho e pique 5 Seg/ Vel 5. 

* Junte o feijao escorrido, os chourigos, a batata cortada em cubos, a folha de 
louro, os coentros, o sal, a pimenta, o caldo reservado, a Varoma e programe 

15 Min/ Varoma/ P/ vel 4 

* Coloque numa terrina o porco reservado e cortado em pedagos 
pequenos, a farinheira £s rodelas e regue com a sopa. 
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Entradas | Sopas frias 


Sopas frias 


32. Gaspacho 

INGREDIENTES 

1000 g tomate maduro c/ pele 
1 pimento vermelho pequeno s/ sementes 
1 dente alho 
20 g cebola 

1 peplno pequeno parclalmente descascado 
20 g vlnagre 
Sal q.b. 

50 g azelte 
Agua ougeloq.b. 


6 PAX 

© 

3 

Min 

DIFICULDADE: 

FACeL 


35. Sopa de melao 
com queijo 


6 PAX 


© 

i 

Min 


INGREDIENTES 

1500 g melao s/ casca e pevldes 
200 g queijo de barrar 
Sal e plmenta q.b. 
preparaqAo 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 1 Min/ vel 9. Retire 
e leve ao frigorlfico 30 minutos. 


DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes, excepto o azeite e a cigua, 
programe 3 Min/ vel 9. 

• incorpore o azeite, urn pouco de £gua fria ou umas pedras de gelo 
e misture alguns segundos na Vel 3. 

• Sirva fria. 


33. Sopa fria de rucula 

INGREDIENTES 
2 dentes de alho 
1 peplno grande descascado 
4 logurtes naturals 
20 g azeite 

Sal e plmenta mofda na altura q.b. 

1 molho pequeno de rticula 
200 g dgua (opclonal) 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes excepto a cigua e programe 

1 Min/ vel 7 

- Adicione Sgua ou gelo a gosto e programe 5 seg/ vel 3. 


H r AAA 

© 

l 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


36. Sopa de beterraba 

INGREDIENTES 
20 g azeite 
1 cebola 
1 alho francos 
10 g coentros 
1 caldo de legumes 
1 pltada de sal 
180 g cenouras ds rodelas 
1 nabo aos cubos 

350 g beterraba crua descascada e aos pedagos 
1000 g dgua 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo o azeite, a cebola, o alho francos, os coentros e pique 

5 Seg/ vel 5. 

* Refogue 5 Min/ varoma/ vel i. 

* Adicione os restantes ingredientes e programe 25 Min/ 100°/ Vel 4. 

* Quando terminar programe 1 Min e v£ progressiva mente at6 £ vel 7 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progresslvamente, Vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
estabilizagao do tiquido e evitar perigo de salpicos. Pode servir esta sopa, 
fria no Verao e quente no Inverno. 


6 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


34. Sopa de meloa 

INGREDIENTES 

1000 g meloa descascada s/ pevldes 

50 g miolo de p3o 

loo g natas 

500 g agua com g£s 

INGREDIENTES P/ GUARNECER 
Pres unto picado 

Amfendoas lamlnadas e torradas 


6 pax Notas 

© — 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• coloque no copo a meloa em pedagos, os restantes ingredientes e triture 

2 Min/ Vel 9. 

- Leve ao frigorlfico e sirva bem fria. 
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Dica^ 

Experimente juntar 60g de miolo 
de noz. Leve ao frigorifico durante 1 hora 
antes de servir para a sopa ganhar 
o gosto do alho e do pepino. Acompanhe 
com croutons ou torradas simples. 


Dica* 

Sirva esta sopa fria com 
quadrados de presunto. 


Dica^ 

Substitua as 20 g de vinagre por 1 
limao descascado e sem parte branca. 


Dica 

Decore com presunto e amendoas 
laminadas e torradas. 






6 . 


Massas 


56. Passo a passo 

1. Tranga 

58. Massas 

2. Brioches 

3. Paezinhos 
cle minuto 

4. Pao de forma 
sem codca 

5. Broa de milho 

6. Massa de pizza 

60. Massas 

7. Pao saioio 

8. Scones 

9. Massa sable 

10. Pao rustico 

11. Massa choux 


62. Massas 

12. Massa quebrada 

13. Massa leveda 
- Pao caseiro 

14. Massa de panaue 


14. Massa a.e panquecas 

15. Massa folhada 

16. Massa de rissois 

64. Massas 

17. Pao de queijo 

18. Massa de crepes 

19. Massa tenra 

20. Pao de passas 
ou nozes 

21. Messa de empadas 


65. Massas 

22. Quiche Lorraine 

23. Quiche rapida 
com alho francos 

24. Empada de galin' 



Massas | Receita passo a passo 


1. Tranga 

INGREDIENTES 
250 g lelte 
100 g margarina 
50 g agucar 

1 saqueta de fermento seco 

2 ovos 

700 gfarlnha 
1 c. chd desal 
1 gema de ovo p/ pincelar 


PREPARAQAO 

• Coloque no copo o leite, a margarina, o agucar e programe 2 Min/ 377 vel 
2 . 

• Junte o fermento, os ovos e programe 10 Seg/ Vel 6. 

• De seguida adicione a farinha, o sal e programe 3 Min/ Vel i. 

• Deixe levedar durante 20 minutos, num local morno. 

• Faga tr£s rolos iguais e forme uma tranga. Pincele com a gema de ovo 
e faga montinhos com o agucar humidificado. 

• Leve ao forno pr£-aquecido a 50°C at6 que dobre de volume, em seguida 
aumente a temperatura para 180°C cerca de 25 minutos. 


aprox lOOOg 



5 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 



• £ importante respeitar os 20 minutos de levedura, num local morno. 


• Tenha o cuidado de entrangar bem a massa. Se de inicio sentir alguma 
dificuldade, nao se preocupe. com a pr£tica ficar£ perfeita. 



• Pincele com a gema de ovo tendo em atengao que deve cobrir toda • Antes de levar ao forno, espalhe o agucar humidificado no topo da tranga. 

a massa de maneira uniforme. 
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Dica^ 

Pode substituir o fermento seco por 
35 g de fermento de padeiro fresco. 

Para fazer o agucar humidificado, 
coloque numa taga 100 g de agucar 
e deite algumas gotas de Agua. 




Massas 


2. Brioches 

INGREDIENTES 
150 g ieite 
1 pitada de sal 
50 g agucar 
SOgmargarina 
3 gemas de ovo 

% saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
400 g farlnha 
1 gema de ovo p/ pincelar 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo o Ieite, o sal, o agucar, a margarina e programe 

1 Min/ 37°/ Vel 2 

• iunte as gemas, o fermento e programe 10 Seg/ Vel 2. 

• De seguida adicione a farinha e programe 1 Min/ vel I 

• Faga bolas pequenas e coloque-as num tabuleiro de forno polvilhado com 
farinha. Pincele a superficie com gema de ovo e leve a forno pr6-aquecido 
a 50°C durante 20 minutos, para que dobre de volume. Quando dobrar 

de volume, aumente a temperatura para 180°C cerca de 25 minutos. 


aprox. 

10 un de 60 g 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


3. Paezinhos de minuto 

INGREDIENTES 
250 g farinha 
120 g ieite 

1 ovo 

30 g mantelga 

2 c. chd de fermento em p6 p/ boios 
1 pitada de sal 

PREPARAgAO 

• Prd-aquega o forno a 200°C. 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 15 Seg/ Vel 4. 

• Num tabuleiro de ir ao forno, polvilhado com farinha, deite colheradas 
da massa. 

■ Leve ao forno cerca de 10 minutos. 


aprox. 

14 un de 25 g 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


4. Pao de forma sem codea 

INGREDIENTES 
150 g dgua 

% c. cha de fermento seco 
1 c. ch£ de sal 
250 g farinha 
6leo para untar 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a £gua, o fermento e programe 2 Min/ 377 Vel 1. 

• Junte o sal, a farinha e amasse 2,30 Min/ vel *f. 

• Retire a massa, envolva em farinha e coloque-a numa forma rectangular 
tipo bolo ingl§s untada e polvilhada. Deixe levedar at6 que dobre 

de volume. 


aprox. 350 g 

© 

49 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


5. Broa de milho 

INGREDIENTES P / A MASSA DE LEVEDURA 
100 g dgua 

Vz saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
50 g farinha de trigo 
1 c. chd de agucar 

INGREDIENTES P/ A BR6a 
300 g dgua 

250 g farinha de milho 
30 g azeite 
1 c. chd de sal 
100 g farinha de trigo 


aprox. 600 g 

© 

8 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO DA MASSA DE LEVEDURA 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 10 Seg/ Vel 3. 

Retre e espere que dobre de volume. 

PREPARAgAO DA BR6A 

* Coloque no copo a Sgua e programe 3 Min/ 1007 Vel 1. 

• Adicione a farinha de milho e envolva 1 Min/ vel 3. Retire o copo da base 
e deixe arrefecer. 

■ Quando a massa estiver morna, junte a massa de levedura, o azeite, o sal, 
a farinha de trigo e programe 4 Min/ Vel £ 

* Retire a massa, polvilhe com farinha de trigo, faga uma bola e coloque 
num tabuleiro polvilhado com farinha, deixe que dobre de volume. Leve 
ao forno pr6-aquecido a 200°C cerca de 50 a 60 Minutos. 


6. Massa de pizza 6 PAX 

© 

INGREDIENTES 

200 g dgua ^ 

50 g azeite Min 

1 c. chd de sal dificuldade: 

400 g farinha F ^ CIL 


Vi saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
PREPARAgAO 

• No copo coloque a Sgua, o azeite, o sal e programe 1 Min/ 377 vel 2. 

• Adicione a farinha, o fermento e programe 2 Min/ vel i 

■ Retire e deixe a massa levedar num local morno at6 dobrar de volume. 

■ Numa superficie polvlhada com farinha e com a ajuda de urn rolo estenda 
a massa de modo a que fique fina, coloque os ingredientes escolhidos 

e leve ao forno pr6-aquecido a 220°C cerca de 20 minutos. 


Notas 


• Coloque 1500 g de Sgua no copo, a Varoma com a forma do pao, uma 
folha de papel de cozinha sobre o pao e programe 45 Min/ Varoma/ vel 1 

■ Deixe arrefecer e corte £s fatias. 
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Dica^ 


Dica 





Pode substituir o fermento por 25 g 
fermento de padeiro fresco. 


Pode substituir o fermento seco 
por 20 g fermento de padeiro fresco. 

Para brioches doces acrescente 40 g 
de a^ucarbaunilhado. 

Para briod^^algados substitua a pitada 
de sal tfor^c. ch£ de sal. 

Pode/elliear com paio, presunto, queijo 
roquSort, doces, frutos secos, frutas 
crist'alizadas, etc. 



Dica^ 

Pode substituir o fermento seco 
por 15 g fermento de padeiro fresco. 


Dica 

Pode substituir o fermento seco 
por 20 g fermento padeiro fresco. 
Esta quantidade de massa d& para 
2 pizzas de 30 cm. 


Massas 


7. Pao saloio 

INGREDIENTES 
300 g dgua 
2 c. chS de sal 
500 g farlnha 

16 saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
PR E PA RA£ AO 

■ Coloque no copo a 3gua, o sal e programe 2 Min/ 377 Vel 2. 

• Junte metade da farinha, o fermento e programe 8 Seg/ Vel 6. 

• Adicione a restante farinha e programe 2 Min/ Vel £ 

• Deixe levedar num local morno e leve ao forno pte-aquecido a 180°C 
cerca de 30 minutos. 


aprox. 700 g 

© 

4 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


8. Scones 

INGREDIENTES 
250 g farinha 
30 g mantelga 
50 g agucar 
100 g ieite 

1 ovo 

2 c. cite de fermento em p6 p/ boios 
1 pitada de sai 

preparacAo 

• Pte-aquega o forno a 200°C. 

■ Coloque no copo todos os ingredientes e programe 15 seg/ vel 6. 

• Num tabuleiro de ir ao forno, polvilhado de farinha, deite colheradas 
de massa. 

• Leve ao forno cerca de 15 minutos. 


aprox. 

16 Un de 25 g 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


9. Massa sable 

INGREDIENTES 
100 g agucar 
300 g farinha 
150 g mantelga 

1 pitada de sai 

2 gemas de ovo 
20 g ieite 

preparacAo 

• Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

• Adicione os ingredientes restantes e programe 15 Seg/ Vel 5. 

• Pte-aquega o forno a 180°C. 

■ Estenda a massa muito fina com o rolo e cubra a forma desenrolando 
a massa. Passe o ro o nas "bordas" para cortar a massa. 

• Com as pontas dos dedos demolhados em 3gua, pressione d volta 

da forma para que a massa fique bem agarrada ds "bordas". Leve ao forno 
cerca dels minutos. 

Dica: A massa que sobra pode ser congelada num saco de ptestico para 
utilizar outra vez. 


aprox. 650 g 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


10. Pao rustico 

INGREDIENTES 
100 g trigo sarraceno 
280 g dgua 

Vi saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
1 c. chS de agticar 
250 g farinha de trigo 
100 g farinha de centeio 
50 g sementes de s6samo 
1 c. cite de sai 
30 g azeite 

preparaqAo 

• Com o copo seco, pulverize o trigo sarraceno 30 Seg/ Vel 9. Reserve. 

• Coloque a Sgua, o fermento, o agucar, 100 g farinha de trigo e envolva 
10 Seg/ Vel 3. Deixe repousar dentro do copo durante 15 minutos, ate 
ganhar uma consistency semelhante & de uma esponja. 

• Junte os restantes ingredientes, a farinha de trigo sarraceno reservada 
e a masse 3 Min/ Vel *?. Retire e deixe que dobre de volume num local 
morno. 

■ Depois deste tempo forme uma bola e coloque num tabuleiro de forno 
polvilhado com farinha. Faga cortes em xadrez e deixe dobrar novamente 
de volume. Leve ao forno pte-aquecido a 200°C cerca de 50 minutos. 


aprox. 700 g 

© 

3.40 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


11. Massa choux 

INGREDIENTES 
160 g farinha 
250 g Sgua 
100 g mantelga 
1 c. cite de sai 
1 pitada de agOcar 

4 ovos ntedios 

PREPARApAO 

• Pese a farinha e reserve. 

* No copo coloque a 3gua, a manteiga, o sal, o agucar e programe 

5 Min/ 1007 Veil. 

■ Junte a farinha de uma vez s6 e programe 15 Seg/ Vel 4. 

* Retire o copo da base e deixe a massa arrefecer 20 minutos. 

■ Bata os ovos d parte, com a Bimby em funcionamento na Vel 4, 
adicione-os atrav6s do bocal da tampa. 

• Coloque a massa dentro de urn saco pastefeiro e deixe repousar durante 
30 minutos. 

• Pte aquega o forno a 180°C. Num tabuleiro forrado com papel vegetal, 
faga pequenos montes, separados uns dos outros, com a ajuda do saco 
de pasteleiro. 

* Reduza a temperatura para 160°C e leve ao forno cerca de 30 a 40 
minutos ou ate que fiquem dourados. Deixe os choux arrefecerem dentro 
do forno com a porta entre-aberta. 


aprox. 

30 Choux 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Dica^ 


Dica^ 



Pode substituir a saqueta de fermento 
seco por 25 g fermento de padeiro fresco. 
Use farinha Tipo 65. 


Pode substituir o fermento seco 
por 25 g fermento padeiro fresco. 
Coloque um recipiente com 6gua 
no fotfio para que o pao 


Dica 


Pode rechear os choux com 
cremes doces ou salgados. 




Massas 


12. Massa quebrada 

INGREDIENTES 
300 g farinha 
130 g manteiga 
70 g dgua 
Vz c. chd de sai 
Vi c. chSdeagucar 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo todos os ingredientes pela ordem indicada e programe 

15 seg/ Vel 6. 

• Estenda a massa com a ajuda de urn rolo. Forre uma tarteira e recheie 
a gosto. 


aprox. 500 g 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


13. Massa leveda | Pao caseiro 


INGREDIENTES 
250 g ieite 
25 g margarina 
5 g sal 
10 g agticar 

Vz saqueta fermento seco, cerca de 5 g 
500 g farinha 


aprox. 

10-I2paes 

© 

3.30 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredentes pela ordem indicada, excepto 
a farinha e programe 1,30 Min/ 37°/ vel 2. 

• Junte a farinha e a masse 2 Min/ vel 

• Retire e molde o pao, podera fazer urn s6 pao ou paes individuais com 
cerca de 80gcadaum. 

■ Coloque num tabuleiro polvilhado com farinha e aguarde que dobre 
de volume num local morno. 

• Leve ao forno pr6-aquecido a 180° C cerca de 20 minutos. 


14. Massa de panquecas 

INGREDIENTES 
150 g farinha 
Vz c. chd de sai 
50 g manteiga 
50 g agticar 
200 g ieite 
2 ovos 

1 c. chS de fermento em p6 p/ boios 
PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ngredientes e programe 15 Seg/ vel 6. 

• De seguida, unte uma frigideira pequena com manteiga e aquega ao lume. 
Coloque uma concha da massa preparada, quando comegarem a sair 
"borbulhas" na superficie, vire e aloure o outro lado. 

Dica: Sirva com natas, chocolate, caramelo liquido, doce, etc. 


aprox. 20 un 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


15. Massa folhada 

INGREDIENTES 

200 g manteiga s / sal semi-congeiada, em pedagos pequenos 
200 g farinha 

90 g dgua muito fria ou vinho branco 
1 c. chd de sai 

PREPARAgAO 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 20 Seg/ vel 6. 

* Retire a massa do copo, faga uma bola, embrulhe em pelicula aderente 
ligeiramente enfarinhada. Deixe repousar no frigorifico durante 30 minutos 
a 1 hora, o que farS com que a massa se torne mais maleavel para 
estender. 

* Polvilhe uma superficie com farinha e estenda a massa dando-lhe a forma 
de urn rectangulo, corte as pontas com urn corta massas ou uma faca 
muito afiada para cortar sem calcar. 

■ Dobre a massa em 3 partes iguais pondo uma parte sobre a outra. 

* Rode a massa em 90°, de modo a ficar com o lado dobrado para a sua 
esquerda, como se fosse urn livro. Repita esta operagao mais duas a tres 
vezes e deixe repousar novamente no frigorifico durante 20 minutos, antes 
de utilizar. 

■ Corte a massa com o feitio que desejar, consoante a finalidade, e leve 
ao forno prb-aquecido entre 220°C a 240°C, num tabuleiro polvilhado 
com farinha. 


aprox. 

500 g Massa 

© 

20 

Seg 

DIFICULDADE: 

DIFlCIL 


16. Massa de rissois 

INGREDIENTES 
250 g farinha 
250 g dgua 
30 g manteiga 
5 g azeite 
1 pitada de sai 

PREPARAQAO 

• Pese a farinha e reserve. 

■ Coloque no copo a cigua, a manteiga, o azeite, o sal e programe 

5 Min/ 100°/ vel 1. 

* Junte a farinha de uma s6 vez e programe 20 Seg/ Vel 4. Retire a massa 
e deixe arrefecer. 

■ Numa superficie estenda a massa com ajuda de urn rolo, e recheie a gosto. 

Nota: Esta massa serve para riss6is, almofadas de carne ou enrolados 
de salsicha. 


aprox. 18 Un 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 


62 



Dica^ 

Se desejar cobrir a tarte 


Dica 

A massa folhada pode ser congelada 
ate 6 meses. Descongele no frigorifico 
de um dia para o outro. 





Dica r - 

Pode substituir a saqueta 
de fermento seco por 25 g 
fermento de padeiro fresco. 


Dica 

Para a massa ficar mais macia, junte 
um fio de oleo ou azeite atraves 
i tampa durante o ultimo 
asso feito na Bimby. 


Massas 


17. Pao de queijo 

INGREDIENTES 
150 g queijo (tipo Itha) 

200 g ieite 
100 g 6leo 

1 c. ch3 de sai 
250 g polvllho azedo 

2 ovos pequenos 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo o queijo aos pedagos, de 3 golpes de Turbo e rale 
10 Seg/ vel 9. Reserve. 

■ Coloque no copo o Ieite, o 6leo, o sal e programe 7 Min/ 907 Vel 1. 

• Adicione o polvllho e programe 20 Seg/ Vel 6. 

• Deixe arrefecer, retirando o copo da base. 

• De seguida adicione os ovos, o queijo reservado e programe 

1 Min/ vel 6. Amasse 2 Min/ vel I 

• Deixe repousar cerca de 10 minutos. Faga bolas pequenas com uma colher 
de gelados e leve ao forno prO-aquecido a 180°C cerca de 20 minutos. 

Nota: Este pao faz-se tradicionalmente com queijo de Minas Gerais (Brasil), 
esta receita foi testada com queijo da ilha por se aproximar mais em sabor 
da receita original. 0 polvilho azedo encontra-se na secgao de farinhas nas 
grandes superficies. 

Dica: Pode congelar as bolas e quando for cozer nao e necesscirio 
descongelar. Se nao tiver colher de gelados, modele o pao de queijo com 
ajuda de 2 colheres de sopa. 


aprox. 

12 Bolas de70g 

0 

10 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


20. Pao de passas ou nozes 

INGREDIENTES 
130 g dgua 
130 g ieite 
50 g agucar 
1 pitada sai 

Vi saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
I50gmanteiga 
1 ovo 

1 pitada de noz-moscada 
550 g farinha 

200 g passas corintos ou nozes 
1 gema de ovo p/ pinceiar 

preparaqAo 

• Coloque no copo a cigua, o Ieite, o agucar, o sal, o fermento, a manteiga 
e programe l f 30 Min/ 377 Vel 1. 

■ Junte o ovo, a noz-moscada e bata 6 Seg/ vel 4. 

■ Adicione a farinha envolva 10 Seg/ Vel 6, a seguir programe 3 Min/ Vel £ 
Retire e misture as passas ou as nozes com a massa. 

■ Coloque numa forma de bolo ingISs grande, untada com manteiga 
e polvilhada com farinha, espere que dobre de volume. 

• Leve ao forno pr6-aquecido a 180°C cerca de 25 minutos. Antes de tirar 
do forno, pincele com a gema e deixe mais alguns minutos para alourar. 

Dica: Pode substituir a saqueta de fermento seco por 25 g fermento 
de padeiro fresco. 


aprox. 1000 g 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


18. Massa de crepes 

INGREDIENTES 
250 g farinha 
500 g ieite 
2 ovos 

1 c. sopa de azeite 
1 pitada desai 
6leo q.b. 


aprox. 

18 Crepes 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 15 Seg/ vel 6. 

* Unte uma frigideira anti-aderente com 6leo e frite os crepes urn a urn. 
Deite pequenas quantidades de massa de cada vez para que os crepes 
fiquem bem fininhos. 


19. Massa tenra 

INGREDIENTES 
50 g manteiga 
20 g banha 
100 g dgua 
270 g farinha 
1 pitada de sal 

preparaqAo 

• Coloque no copo a manteiga, a banha e programe 2 Min/ 1007 Vel 2. 

• Junte a Sgua, a farinha, o sal e misture 20 Seg/ Vel 6. 

• Deixe descansar durante 2 horas. 

• Estenda a massa com urn rolo e faga os pasteis. 

Nota: Esta massa tradicionalmente 6 frita, poderS tamb6m cozer no forno. 


aprox. 

20 Pasteis 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


21. Massa de empadas 

INGREDIENTES 
50 g dgua 
50 g azeite 
50gvinho branco 
100 g margarina ou 50 g banha 
1 c. chd de sai 
1 ovo 

Vi saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
450 g farinha 

1 gema de ovo p/ pinceiar 

preparaqAo 

■ Coloque no copo a cigua, o azeite, o vinho, a margarina, o sal e programe 

2 Min/ 377 vel 2. 

■ Adicione o ovo, o fermento, a farinha e programe 2 Min/ vel £ 

■ Numa superficie polvilhada com farinha, estenda a massa com a ajuda 
de urn rolo de modo a que fique fna. Forre uma tarteira ou formas 
pequenas para empadas e reserve uma parte da massa para cobrir. 

■ Coloque o recheio escolhido que dever£ estar frio, cubra com a restante 
massa reservada e pincele a superficie com a gema. Leve ao forno 

pr6 aquecido a 180°C cerca de 30 minutos. 

Dica: Pode substituir a saqueta de fermento seco por 25 g fermento 
de padeiro fresco. 

Notas 


30 empadas 

© 

4 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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22. Quiche Lorraine 


INGREDIENTES Pi A MASSA 

200 g farinha 

90 g margarina 

45 g dgua 

Yz c. chd de sal 

Yzc. chS deagucar 


INGREDIENTES Pi O RECHEIO 
150 g queijo Gruy6re 

150 g presunto ou bacon 
(deixar umas tiras para decorar) 

250 g ieite 
30 g farinha 
40 g margarina 
sai e pimenta q.b. 

3 0V0S 

50 g natas ou ieite evaporado 


6 PAX 



6 


Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


PREPARAQAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes para a massa e programe 

15 Seg/ vei 6. 

• Estenda a massa com a ajuda de urn rolo, cotoque-a sobre uma tarteira 
ou formas individuals. 

• Pr6-aquega o forno a 180°C. 

■ Coloque no copo o queijo e triture com golpes de Turbo. Reserve. 

■ A seguir coloque no copo o presunto, pique 3 Seg/ Vel 3 e reserve. 

• Coloque no copo o Ieite, a farinha, a margarina, o sal, a pimenta 
e programe 6 Min/ 90°/ Vel 4. 

• Coloque o queijo reservado, os ovos e misture 6 Seg/ Vel 5. Incorpore 
as natas e rectifique os temperas. 

■ Sobre a base da tarte coloque o presunto reservado e cubra com 
o preparado. 

• Decore se desejar, com tiras de presunto ou bacon e leve ao forno cerca 
de 25 minutos. 

Dica: Pode substituir o presunto por fumados, espinafres, brbcolos, 
cogumelos, centros de alcachofras, etc. 


23. Quiche rapida 
com alho frances 


INGREDIENTES Pi A MASSA 

200 g farinha 

90 g margarina 

45 g dgua 

Yz c. chd de sai 

Yz c. chd de agucar 


INGREDIENTES Pi O RECHEIO 

50 g margarina 

100 g bacon em cubos 

300 g aiho frances 
£s rodeias flnas 

sai e pimenta q.b. 

200 g natas 
4 ovos 


6 PAX 



10 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO DA MASSA 

• Coloque no copo todos os ingredientes pela ordem indicada e programe 

15 seg/ vei 6. 

■ Estenda a massa com a ajuda de urn rolo. Coloque-a sobre uma forma 
e ajuste-a com as maos. 

• Pique a massa com urn garfo e reserve. 

PREPARAgAO DO RECHEIO 

• Sem lavar o copo, coloque a margarina, o bacon, o alho francos, 

os temperas e programe 10 Min/ 1007 vel 1. Retire e deixe arrefecer. 

• Sem lavar o copo, deite as natas, os ovos e programe 15 Seg/ Vel 5. 

• Sobre a massa deite o preparado reservado, os ovos batidos com as natas 

e leve ao forno pr6-aquecido a 180°C cerca de 20 minutos ou at6 ficar dourado. 


24. Empada de galinha 

INGREDIENTES Pi A MASSA 
30 g dgua 
10 g azeite 
30 g vinho branco 
30 g margarina ou banha 
Yz c. chd de sai 

15 g fermento 
padeiro fresco 

1 ovo 

300 g farinha 

INGREDIENTES Pi 0 RECHEIO 
1 ceboia 

1 cenoura 

2 dentes de aiho 

3 p6s de saisa 
50 g azeite 

1 frango (parti do 
em pedagos pequenos) 

100 g vinho branco 
10 g moiho de soja (opcionai) 

2 caidos de gaiinha 
Pimenta q.b. 

80 g farinha 
2 gemas de ovo 
1 ovo p/ pinceiar 

PREPARAgAO 

• Comece por fazer a massa, colocando no copo todos os ingredientes, 
excepto o ovo, a farinha e programe 1 f 30 Min/ 377 Vel 2. 

• Junte o ovo, a farinha e programe 2 Min/ vel *f. Reserve e deixe levedar 
30 minutos. 

• Coloque no copo a ceboia, a cenoura, os alhos, a salsa, o azeite e pique 

5 seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1 %. 

• Junte o frango, o vinho, o moiho de soja, os caidos, a pimenta e programe 

35 Min/ 1007 CV Vel 

■ Retire o frango e desosse-o. Reserve. 

• Ao caldo que ficou no copo adicione a farinha e programe 

5 Min/ 907 vel 3. 

Rectifique os temperas e programe 2 Min/ 907 vei 3, deite as gemas 
em fio pelo bocal da tampa. 

• Junte o frango desossado e programe 1 Min/ vel 3 ajudando a envolver 
com a esp£tula atravGs do bocal da tampa. Deixe arrefecer. 

• Reserve 1/3 da massa para cobrir a empada. Estenda a restante massa 
muito fina, forre urn tabuleiro e recheie. Cubra com a massa reservada, 
una os bordos de baixo para cima. Faga enfeites com as sobras da massa, 
pincele com ovo batido e leve ao forno pr6-aquecido a 200° C cerca de 30 
minutos ou at6 verificar que a massa esta bem cozida. 

Dica: opcionalmente, pode adicionar ao recheio, ervilhas, cogumelos, etc. 
Pode substituir o fermento de padeiro fresco por Yz colher de ch3 
de fermento de padeiro seco. 


o 

52 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


Notas 


65 




7 . 

Acompanhamentos 

68. Passo a Passo 

1. Arroz Mediterranico 

70. Acompanhamentos 

2. Arroz dc cenoura 

3. Arroz de tom ate 

4. Risotto 

de cogumelos pleurothuS 
com champanhe 

5. Arroz branco 

6. Arroz Arabe 

72. Acompanhamentos 

7. Aqorda de tomate 

8. Espinafres a Bimby 

9. Esparguete 

10. Pure de batata 

11. Pure de castanhas 

12. Esparregado 


Acompanhamentos | Receita passo a passo 


1. Arroz Mediterranico 


INGREDIENTES 
4 dentes de alho 
20 g salsa cortada 
2 caldos de legumes ou sal 
50 g sumo de limSo 
50 g sumo de laranja 
500 g dgua 
AgafrSo q.b. 

1 malagueta (opcional) 

40 g azelte 

100 g pimento verde 

100 g pimento vermelho 

200 g tomate fresco em pedagos 

100 g feljao verde fresco 

100 g alcachofras parti das em quartos 

100 g couve flor 

50 g ervllha 

100 g courgettes com casca 
100 g cogumelos iaminados 
350 g arroz agulha 


preparaqAo 

• coloque no copo 2 dentes de alho, a salsa, os caldos e pique 5 Seg/ vel 5. 

■ Adicione os sumos, a £gua, o agafrSo, a malagueta, e triture 10 Seg/ vel 7. 
Retire e reserve. 

• Deite no copo o azeite, os pimentos, o tomate, os alhos restantes e pique 

3 Seg/ Vel 5. A seguir programe 5 Min/ Varoma/ vel i. 

• Junte os legumes e programe 7 Min/ 1007 Sty vel 4*. 

• Adicione o arroz , o liquido reservado e programe 18 Min/ 1007 Sty vel 4*. 

A meio da cozedura, envolva bem com a ajuda da esp£tula para soltar 

o arroz. 

• Sirva de imediato. 


6 PAX 

© 

30 


DIFICULDADE: 

FACiL 



• Pique o alho, a salsa e os caldos. 


• comece por separar os ingredientes necess£rios. 



• Adicione o azeite, os pimentos, o tomate, os alhos e pique. 


► Junte os legumes. 


68 



Dica 

Pode substituir os legumes 
frescos por congelados. 


Acompanhamentos 


2. Arroz de cenoura 

6 PAX 

5. Arroz branco 

12 Bolas 

INGREDIENTES 


© 

INGREDIENTES 

© 

1 cebola 

350 g arroz agulha 

25 

800 g dgua 

20 

1 dente de alho 

800 g dgua 

Min 

Sal q.b. 

Min 

1 cenoura grande 

1 caldo de legumes 

DIFICULDADE: 

20 g azeite 

DIFICULDADE: 

40 g azeite 

ou sal q.b. 

fAcil 

At6 400 g arroz agulha 

fAcil 


Mantelga q.b. 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo a cebola, o alho, a cenoura, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. preparapao 

• Refogue 5 Min/ Varoma/ Vel 1 . Retire. Coloque o refogado no cesto * Coloque no copo a 3gua, o sal, o azeite, introduza o cesto com o arroz 

juntamente com o arroz. Reserve. e programe 20 Min/ 100°/ vel 3. 


• Sem lavar o copo, coloque a £gua, o caldo, introduza o cesto com 
o preparado e programe 20 Min/ 1007 vel 3. 

• Durante a cozedura mexa uma ou duas vezes com a esp£tula para ajudar 
asoltaroarroz. 

• Retire o cesto com a ajuda da espcitula e coloque o arroz numa travessa. 

Dica: Pode substituir a cenoura por 100 g de ervilhas congeladas, depois 
de picar a cebola e o aiho. 


• Durante a cozedura mexa uma ou duas vezes com a espatula para ajudar 
asoltaroarroz. 

• Quando terminar, retire o cesto com a ajuda da esp£tula, deite numa 
travessa, junte a manteiga desejada e envolva. 

Dica: Esta receita foi testada com arroz agulha, se utilizar outro tipo 
de arroz ter£ de verificar o tempo de cozedura: 

Arroz carolino 17 Min 
Arroz basmati 17 Min 


3. Arroz de tomate 


INGREDIENTES 

1 cebola 

2 dentes de alho 

200 g tomate 
(natural ou polpa) 


so g azeite 
400 g arroz agulha 
1200 g dgua 
Sal a.b. 


Arroz agulha 20 Min 
Arroz vaporizado 25 Min 
Arroz integral 45 Min 

Nota: Para fazer arroz integral utilize 1000 g £gua. 

Min 

DIFICULDADE; 

FACL 



PREPARAgAO 

■ Coloque no copo a cebola, os alhos, o tomate, o azeite e pique 

5 Seg/ vel 5. A seguir programe 5 Min/ Varoma/ vel 1. 

* Junte o arroz, a Sgua, o sal e programe 18 Min/ 1007 P/ vel 4 *. 

• Sirva de i mediate. 

Nota: A meio da cozedura, pare a Bimby, retire a tarn pa e com a ajuda 
da esp£tula, solte o arroz que esta no fundo do copo. 


pleurothus com champanhe 

4 PAX 

© 

23 

INGREDIENTE5 


250 g cogumelos 

300 g de champanhe 

pleurothus frescos 

ou vlnho branco 

Min 

1 cebola 

500 g dgua 

DIFICULDADE: 

FACIL 

1 dente de alho 

300 g arroz arbdreo 


30 g azeite 

ou prdprio p/ risotto 


100 g bacon em tlras 

1 c. sopa manteiga 


1 caldo de came 

50 g queijo parmesSo ralado 



PREPARAgAO 

• Lamine os cogumelos e reserve. 

• Coloque no copo a cebola, o alho, o azeite e pique 5 seg/ vel 5. 

• Junte o bacon, os cogumelos, e refogue 5 Min/ varoma/ P/ vel 4 *. 

■ Adicione o caldo, o champanhe, a cigua, o arroz e programe 

16 Min/ 1007 P/ vel 4. 

• A meio do tempo programado, pare e envolva com a ajuda da espatula. 

■ Adicione a manteiga, o queijo ralado e programe 

2 Min/ 1007 P/vel 4. 


6. Arroz Arabe 

INGREDIENTES 
1 cebola 
1 dente de alho 
30 g azeite 
200 g arroz basmati 
50 g pinhdes 
1 c. chd de sal 
800 g dgua 
ioo g sultanas 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, o alho, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ Varoma/ vel 1. 

• Adicione o arroz, os pin hoes, o sal e refogue mais 3 Min/ 1007 P/ vel 4*. 

• Retire, coloque o arroz no cesto. Reserve. 

• Sem lavar o copo coloque a £gua, introduza o cesto com o arroz 
e programe 17 Min/ 1007 Vel 3. 

■ Adicione as passas e misture bem com a esp£tula. Espere uns minutos 
antes de retirar. 

• Retire o cesto com a ajuda da espcitula e coloque o arroz numa travessa. 


6 PAX 

© 

25 

Min 

WFSCULDADE: 

FAC! 


Notas 


■ Sirva de imediato. 

Dica: Acompanhe com salada de rucula, e decore com folhas de salsa. 


70 




Acompanhamentos 


7. Agorda de tomate 

INGREDIENTES 
350 g pao 
500 g dgua 
90 g azeite 
1 cebola 

4 dentes de aiho 
100 g tomate, aos pedagos 
5ai e pimenta q.b. 

PREPARAQAO 

■ Demolhe o p3o na Sgua e reserve. 

■ No copo coloque o azeite, a cebola, os alhos e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Adicione o tomate e programe 5 Min/ Varoma/ vei 1. 

• Coloque a "borboleta", deite o pao demolhado, a £gua em que demolhou, 
os temperas e programe 7 Min/ 1007 97 Vel 4 . 

• Sirva de imediato. 


4 PAX 

© 

12 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


10. Pure de batata 

INGREDIENTES 

1000 g batatas p/ fritar descascadas e cortadas aos pedagos 
400 g leite 
Sal q.b. 

40 g mantelga 
Pimenta e noz-moscada q.b. 

PREPARAQAO 

• Coloque a "borboleta", a batata, o leite, o sal e programe 30 Min/ 90° / Vel 1. 
(Se utilizar £gua no lugar do leite, programe 20 Mln/100° / Vel 1.) 

• Adicione a manteiga, os temperas e programe 30 seg/ vel 3. 

• Tern de ficar homogSneo. Rectifique os temperas, se gostar do pur6 mais 
liquido acrescente mais leite. 

Dica: Opcionalmente, pode cozer juntamente com a batata 250 g 
de brdcolos ou cenouras e ficarci com urn pur6 colorido. 


© 

30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


8. Espinafres a Bimby 

INGREDIENTES 
4 dentes de aiho 
40 g azeite 

250 g batatas cortadas ds rodelas 
300 g espinafres 
1 c. sopa de margarina 
1 caldo de legumes ou sal q.b. 

Pimenta q.b. 

1 fio de vlnagre (opcional) 

PREPARAQAO 

■ Coloque no copo os alhos, o azeite e p.que 3 seg / Vel 5. 

• De seguida programe 4 Min/ 1007 Vel 1. 

• Coloque a "borboleta", junte as batatas e programe 10 Min/ 1007 vel 1. 

• Incorpore os restantes ingredientes, d excepgao do vinagre, e programe 

15 Min/ 1007 vel 1. 

• Quando terminar o tempo, regue com urn fio de vinagre e verifique 
se as batatas estSo cozidas. 

Dica: Adicione 50 g de passas e 30 g de pinhoes. Os espinafres podem ser 
congelados. Descongele-os e escorra-os bem. 


6 PAX 

© 

29 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


9. Esparguete 

INGREDIENTES 
1500 g dgua 
6ieo ou azeite q.b. 

Sal q.b. 

500 g esparguete 
Manteiga q.b. p/ envolver 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo a cigua, urn fio de 6leo ou azeite, o sal e programe 

10 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Com a Bimby parada, deite o esparguete pelo bocal da tampa e programe 

o tempo indicado na embalagem/ 1007 97 Vel 4 *. 

• Escorra, deite a manteiga e envolva. 


6 PAX 

© 

20 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


11. Pure de castanhas 

INGREDIENTES 

500 g castanhas (podem ser congeladas) 

500 g dgua 

Leite q.b. d temperatura ambiente 
10 g manteiga 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo as castanhas, a Sgua e programe 30 Min/ 1007 vel 1. 

■ Escorra a 6gua com ajuda do cesto. 

■ Programe 1 Min/ vel 7 , adicionando o leite pelo bocal da tampa at6 
atingir a consistence desejada. 

■ Junte a manteiga e envolva 10 Seg / vel 5. 

Nota: Quando triturar, faga-o progressivamente ate chegar a velocidade 7. 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa. 


6 PAX 

© 

31 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


12. Esparregado 

INGREDIENTES 
400 g espinafres frescos 
sal q.b. 

2 dentes de aiho 
30 g azeite 
50 g farinha 
200 g leite 
1 c. sopa de vinagre 

PREPARAQAO 

■ Coloque no copo os espinafres a Sgua, o sal e programe 
8 Min/ 1007 Vei 1. Escorra-os bem e reserve. 

• Coloque no copo os alhos, o azeite e pique 4 Seg/ Vel 5. 

• De seguida programe 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

• Adicione os espinafres e programe 5 Min/ 1007 vel 2. 

• Adicione a farinha, o leite e programe 20 Seg/ vel 7. 

■ Programe mais 7 Min/ 1007 vel 2. 

• Bata alguns segundos na vei 5 para homogeneizar o esparregado at£ 
a consistence desejada e tempere com o vinagre. 


4 PAX 

© 

25 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


72 



Dica^ 

Deve sempre ter em atetil&o 
os tempos de cozedura indicados 
I flaembalagem e adaptar 
qn^ndo necessario. 





8 . 

Peixe 

e Marisco 


76. Passo a passo 

1. Dourada ao sal 

78. Peixe e marisco 

2. Arroz de marisco 

3. Tamboril a Americana 

4. Arroz de polvo 

5. Caldeirada de peixe 

80. Peixe e marisco 

6. Caril de camarao 

7. Empada Galega 

8. Bacalhau com natas 

9. Lulas com 
molho mostarda 

82. Peixe e marisco 

10. Moqueca de camarao 

11. Bacalhau a bras 

12. Fumet de camarao 

13. Chao min de gambas 

14. Pescada com batatas 
ao vapor 


84. Peixe e marisco 

15. Pasteis de bacalhau 

16. Rissois de camarao 

17. Torta de camarao 

18. Pataniscas 
de bacalhau 

86. Peixe e marisco 

19. Bacalhau espiritual 

20. Gratinado de lulas 

21. Arroz tipo paella 

22. Linguado 
com estragao 

87. Peixe e marisco 

23. Bacalhau 
com coentros 

24. Caldeirada 
de marisco 

25. Arroz de bacalhau 
com espinafres e feijao 

26. Coroa de atum 


88. Peixe e marisco 

27. Mousse de atum 

28. Sardinhas frescas 
em papelote 

29. Douradas ao vapor 

30. Gratinado rico 
da Leonor 

31. Bacalhau com natas 
com batata cozida 

89. Peixe e marisco 

32. Lulas recheadas 

33. Rolo de bacalhau 
com broa 

34. Cou-cous 

qom salmao ao vapor 

35. Camarao na abobora 


Peixe e Marisco | Receita passo a passo 


1. Dourada ao sal 

INGREDIENTES 
1000 g dgua 
1500 g sal grosso 

1 Dourada inteira de 800 a 1000 g 
(com escamas) 


PREPARAgAO 

■ Coloque a 3gua no copo e programe 10 Min/ varoma/ vel 1. 

* Na varoma coloque uma camada de sal. Lave a Dourada, seque-a com 
papel de cozinha e coloque-a em cima do sal. 

• Cubra-a com a mesma quantidade de sal apertando bem para que 
fique tapada. 

* Retire rapidamente o copo de medida, coloque a Varoma e programe 

40 Min/ varoma/ vel 2. 

• Retire a varoma, parta o sal e retire a Dourada. 


4 PAX 

© 

50 


DIFICULDADE 

fAcil 



• Se a dourada nao couber bem corte-lhe o rabo e urn pouco da parte da boca. • Coloque uma camada de sal, a Dourada e cubra-a com sal. 


76 


Dica^ 

Poder& colocar batatas com casca 
no cesto ap6s 10 minutos da Dourada 
estar a cozer, e coze-las ao mesmo 
tempo que a dourada. 



D 



Peixe e Marisco 


2. Arroz de marisco 

INGREDIENTES 

250 g camarao 
iioogdgua 
50 g azeite 
1 ceboia 

1 dente de aiho 
100 g tomate 

Vi pimento verde ou vermeiho 
250 g arroz aguiha 
400 g mistura de marisco 

2 caidos de marisco 
Coentrosq.b. 

PREPARAgAO 

• Faga o fumet com as cascas, as cabegas do camarao, 500 g £gua 

e programe 5 Min/ 1007 Vel 3. Coe com o cesto e reserve o caldo. 

■ Com o copo limpo coloque o azeite, a ceboia, o alho, o tomate, o pimento 
e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• De seguida programe 5 Min/ Varoma/ vel 1. 

• Junte o fumet reservado, o arroz, a mistura de marisco, o camarao 
reservado, a £gua restante, os caidos de marisco, e programe 

18 Min / 1007 57 vel 4 

• A meio da cozedura, retire a tampa e com a ajuda da esp£tula, solte 
o arroz que est£ no fundo do copo. 

• Rectifique os temperos e polvilhe com coentros picados. 


4 PAX 

© 

28 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


4. Arroz de polvo 

6 PAX 

INGREDIENTES 

© 

1 polvo m£dio (at£ I200g) 

63 

2 ceboias madias 

Min 

70 g azeite 

DIFICULDADE: 

fAcil 


2 dentes de aiho 
300 g tomate, aos pedagos 
350 g arroz aguiha 
Agua q.b. 

Sal, pimenta q.b. 

Coentros q.b. 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo o polvo cortado aos pedagos, 1 ceboia, 100 g de £gua 
ou vinho tinto e programe 30 Min/ Varoma/ 59/ vel 1 %. Retire e reserve 
o polvo e a £gua da cozedura. 

* Coloque o azeite no copo e aquega 3 Min/ varoma / Vel 1%. 

* Junte a restante ceboia, os alhos e pique 5 seg/ vel 5. 

* Quando terminar adicione o tomate e refogue 5 Min/ Varoma/ Vel 1%. 

* Junte o polvo cozido, tempere a gosto e programe 7 Min/ 1007 57 vel 4 

■ Adicione o arroz, pese a £gua de cozer o polvo reservada, acrescentando 

o resto de £gua at6 completar as 800 g e programe 18 Min/ 1007 57 Vel 4 \ 

■ A meio da cozedura, retire a tampa e com a ajuda da esp£tula, solte 
o arroz que est£ no fundo do copo. 

* Por fim salpique com coentros picados. 

Not; Se utilizar polvo fresco, aconselhamos a congelar previamente. 


3. Tamboril a Americana 

6 PAX 

© 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P/ 0 REFOGADO 

50 g azeite 

50 g azeite 

31 

150 g gambas 

250 g ceboia 

Min 

50 g Brandy 

2 dentes de aiho 

DIFICULDADE: 

fAcil 

250 g £gua 

250 g tomate 


2 caidos de peixe 

1 c. chd de estragao 
Pimenta q.b. 

1000 g iombos de tamboril 
Farinha q.b. 

10 g salsa cortada 

PREPARAgAO 

• Comece por fazer o fumet, co oque 50 g de azeite no copo e programe 

3 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Adicione as cascas, as cabegas das gambas de 5 golpes de turbo 
e programe 5 Min/ 1007 Vel 3. 

■ Coloque o Brandy, a £gua e programe 5 Min/ 1007 vel 2. Coe com 
a ajuda do cesto e reserve. 

• Com o copo limpo faga o refogado, coloque todos os ingred entes 

e pique 5 Seg/ Vel 5. Com a ajuda da esp£tula baixe o que ficou na parede 
do copo e programe 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

■ De seguida triture por 15 Seg/ Vel 7 

• Adicione o fumet reservado, os caidos de peixe, o estragao, a pimenta 
e programe 7 Min/ 1007 Vel 4 

• Passe o tamboril cortado em cubos por farinha e coloque o no copo. 
Programe 8 Min/ 1007 5?/ vel 4. Quando faltarem 2 Min para o final 
incorpore as gambas e a salsa atrav6s do boca* da tampa. 


5. Caldeirada de peixe 


INGREDIENTES 
P/ A VAROMA 

6 postas de maruca 
ou cherne 

2 tomates frescos 
Vi pimento verde 
% pimento vermeiho 
Sal q.b 

INGREDIENTES 
P/ O COPO 

2 ceboias 
2 dentes de aiho 
50 g azeite 

400 g tomate 
em pedagos (lata) 

1000 g batata p/ fritar, 
cortada a s rodeias 


2 caidos de peixe 
Piri-piri q.b. 

200 g vinho branco 
50 g dgua 
1 foiha de iouro 


6 PAX 



25 


Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


PREPARAgAO 

• Coloque na Varoma, as postas de peixe, o tomate e os pimentos cortados 
em rodeias finas, salpique com sal e reserve. 

• Coloque no copo i ceboia, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Junte a ceboia restante cortada em rodeias, o tomate em pedagos 
e programe 5 Min/ Varoma/ 59/ Vel 4. 

■ Coloque a "borboleta", junte as batatas, os caidos, o piri-piri, o vinho, 
a 3gua, a foiha de Iouro, a varoma e programe 20 Min/ varoma/ 59/ vel 4 *. 

• Sirva de imediato. 
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Dica^ 

Quando cozer o polvo pode substituir 
a agua por 100 g de vinho tinto. 


Dica^ 

Acompanhe com arroz branco. 
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6. Caril de camarao 

6 PAX 

© 

8. Bacaihau 

com natas 

6 PAX 

© 

INGREDIENTES 


INGREDIENTES 

INGREDIENTES P/ 0 BECHAMEL 

40 g azeite 

2 c. chd de coentros moldos 

23 

Min 

Pao raiado aromatizado 

1000 g ieite 

20 

Min 

2 cebolas grandes 

Vz c. chd de agafrdo da India 

feito na Bimby 

100 g farinha 

1 malagueta verde 

10 g coentros frescos 

20 g gengibre fresco 

3 dentes de alho 

2 c. chd de cominhos 

1 c. chd de sai 

500 g camarao s/ casca 

70 g polpa de tomate 

300 g ieite de coco 

DIFICULDADE: 

fAcil 

200 g ceboia 

2 dentes deaiho 

50 g azeite 

400 g bacaihau demoihado 
e desfiado 

400 g batata palha 

50 g mantelga 

sal, pimenta 
e noz-moscada q.b. 

200 g natas 

DIFICULDADE: 

fAcil 


preparaqAo 

• Coloque no copo o azeite e programe 1 Min/ varoma/ vel 1. 

• Adicione as cebolas, a malagueta, os coentros frescos, o gengibre 
descascado e cortado em rodelas, os alhos e pique 10 Seg/ Vel 5. Com 

a ajuda da espdtula, faga descer os residuos que ficaram nas paredes do copo. 

• De seguida refogue 5 Min/ Varoma/ vel 2, sem o copo de medida. 

■ Junte os cominhos, os coentros, o agafrao, o sal e programe 
5 Min/ 100°/ vel 2, sem o copo de medida. 

• Adicione o camarao, a polpa de tomate, o leite de coco e envolva bem 
com a espdtula. Programe 12 Min/ 100°/ 5V Vel 4 . 


7. Empada Galega 


INGREDIENTES P/ A MASSA 
50 g dgua 
50 g azeite 
50gvlnhobranco 
1 pitada de agticar 
i c. chd de sal 

150 g margarlna ou banha 
Vz saqueta de fermento seco, 
cerca de 5 g 

1 ovo 

500 g farinha 
1 ovo p/ pinceiar 


INGREDIENTES P/ O RECHEIO 

200 g queijo mozzarella 

100 g ceboia 

200 g tomate 

30 g azeite 

Vz pimento verde 

Vz pimento vermelho 

50 g pepinos em vinagre 

4 iatas de atom 

50 g presunto em cubos 


8 PAX 

O 

12 

Min 


DIFICULDADE: 

m£dia 


preparaqAo da massa 

• Coloque os iquidos no copo, o agucar, o sal, a margarina e programe 

2 Min/ 377 Vel 1. 

• Adicione o fermento e programe 3 Seg/ Vel 4. 

■ Junte o ovo, a farinha e programe 2 Min/ vel i ate que a massa fique 
homogenea (se estiver demasiado pesada, junte-lhe urn pouco de dgua 
ou vinho e, se estiver demasiado pegajosa, incorpore urn pouco mais 
de farinha). Retire e deixe dobrar de volume. 


preparaqAo do recheio 

* Comece por ralar o queijo, d§ 3 - 4 golpes de Turbo e reserve. 

* Coloque no copo a ceboia, o tomate, o azeite, os pimentos cortados 
em rodelas, os pepinos e programe 5 Seg/ Vel 5. 

* Refogue 5 Min/ varoma/ vel 4 . 

* Adicione o atum bem escorrido, o presunto e programe 3 Min/ 1007 Vel 4 
Retire e deixe arrefecer. 

■ Reserve 1 k da massa para cobrir a empada, estenda a restante massa 
muito fina com ajuda de urn rolo e forre com ela uma forma rectangular. 

■ Coloque o recheio, polvilhe com o queijo reservado e cubra com a massa 
restante. 

* Fure a superficie da massa com urn garfo e pincele com o ovo batido, 
decore-a a seu gosto. introduza-a no forno pr6-aquecido a 200° C cerca 
de 20 minutos. 


preparaqAo 

* Faga o pao ralado conforme receita da pdg. 11. Reserve. 

* Coloque no copo a ceboia, os alhos, o azeite e p que 5 Seg/ Vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ Varoma/ Vel 1. 

* Junte o bacaihau bem escorrido e programe 5 Min/ varoma/ P/ Vel 4 . 

* Coloque num pyrex alternadamente a batata, o bacaihau e com a aiuda 
da espdtula envolva bem. 

■ Sem lavar o copo coloque todos os ingredientes para o bechamel excepto 
as natas e programe 8 Min/ 907 Vel 4. 

* Pr6-aquega o forno a 180 Q C. 

■ Adicione as natas e programe 2 Min / 907 vel 4. 

Deite por cima do preparado e envolva bem com a ajuda da espdtula. 

* Decore com o pao ralado reservado e leve ao forno para gratinar cerca 
de 20 minutos. 

Nota: Pode fazer esta rece ta substituindo a batata palha por batata cozida. 


9. Lulas com 

INGREDIENTES 

50 g azeite 

150 g ceboia 

2 dentes de alho 

250 g tomate em pedagos 

loooglulas ilmpas, 
cortadas em pedagos 

50 g vinho branco 
ou vinho tinto 


molho mostarda 6 PAX 


1 foiha de iouro 
Sal e pimenta q.b. 

2 gemas de ovo 
20 g mostarda 

1 c. chd de sumo de iimdo 
20 g salsa plcada 


© 

39 

Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


preparaqAo 

■ Coloque no copo o azeite, a ceboia, os alhos e pique 5 seg/ vel 5. 
Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

■ Junte o tomate e triture 20 Seg/ Vel 7. Com a ajuda da espdtula baixe 
os residuos das paredes do copo e programe 5 Min/ 1007 vel 1. 

■ Adicione as lulas, o vinho, o Iouro, o sal, a pimenta e programe 

25 Min/ 1007 O/ vel 4 . 

• verifique se as lulas estao cozidas, se for necessdrio programe mais 
alguns minutos d mesma temperatura e na mesma velocidade. 

■ Numa taga envolva as gemas, a mostarda, o sumo de limao. Programe 
4 Min/ P/ Veil, e incorpore esta mistura em fio pelo bocal da tampa. 

■ Coloque numa travessa de servir e polvilhe com a salsa picada. 


Notas 


so 
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10. Moqueca 

de camarao 

4 PAX 

INGREDIENTES 

1 cebola 

200 g leite de coco 

13 

Min 

2 dentes de alho 

500 g camarao m£dlo 

50 g azeite 

(fresco ou congelado) 

DIFICULDADE: 

200 g tomate pelado 

400 g flietes de peixe 

fAcil 

ou polpa 

(pescada, cherne, etc.) 


Vi pimento verde 

1 caldo de marisco 


1 c. sopa de coentros 

1 pltada de estragSo 


plcados 

1 c. sopa de salsa plcada 

sal e pimenta Catena q.b. 



1 c. sopa de ceboiinho picado 

preparaqAo 

• Coloque no copo a cebola, os alhos e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Adicione o azeite, o tomate, o pimento, os coentros, a salsa, o ceboiinho 
e programe 15 seg/ vel z 

• De seguida programe 5 Min/ varoma/ vel i. 

■ Junte o leite de coco e programe 3 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Adicione os restantes ingredientes e programe 5 Min/ 1007 &/ Vel 4 


11. Bacalhau 

a bras 

6 PAX 

INGREDIENTES 


© 

100 g azeite 

200 g batata palha 

13 

Min 

400 g cebola 

6 ovos 

2 dentes de alho 

Sal e pimenta q.b. 

DIFICULDADE: 

FACIL 

300 g bacalhau demolhado 
e desfiado 

Salsa plcada 

lOOgazeltona preta 


preparaqAo 

• Coloque no copo o azeite, a cebola, os alhos e programe 5 Seg/ vel 5. 
Refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Adicione o bacalhau e programe mais 5 Min/ 1007 5*/ vel 4. 

• Junte a batata palha e programe 3 Min/ 1007 SVvel 2. 

• Coloque numa frigideira e leve ao lume. 

• Sem lavar o copo, deite os ovos e bata durante 10 seg/ vel 2. 

- Deite o preparado por cima do bacalhau, misture tudo muito bem, junte 
a pimenta, a salsa e rectifique o sal. 

• Enfeite com as azeitonas. 


12. Fumet de camarao ap™.^ 

0 

INGREDIENTES 

130 g gambas congeladas ^ 

300 g dgua, vinho ou leite Min 


OIFICULDADE 

fAcil 

preparaqAo 

• Coloque no copo as cascas, as cabegas das gambas, a Sgua ou vinho 
e programe 5 Min/ 1007 vel 3. 

• Se preparar o fumet com leite programe 5 Min/ 907 vel 3. 

• Com a ajuda do cesto coe, deixe arrefecer e congele. Pode utilizar 
as gambas para outras receitas. 

Dicar 0 fumet congelado poderci ser utilizado em sopas, molhos e em molho 
bechamel para recheios, etc. 


13. Chao min de gambas 6 pax 

0 

INGREDIENTES 

2500 g dgua 35 

250 g massa chlnesa Min 

250 g gambas DIFICULDADE: 

„ MEDIA 

400 g mloio de camarSo 

150 g cebola 
2 dentes de alho 
70 g azeite 

Vinho branco ou vlnagre q.b. 


600 g mistura chlnesa (legumes laminados congelados) 

150 g rebentos de soja 
1 talo de alpo cortado ds rodelas (opcionai) 

1 caldo de marisco 
50 g molho de soja 

preparaqAo 

■ Coloque no copo 2000 g de £gua e programe 14 Min/ varoma/ Vel 4. 

• Numa taga grande, coloque a massa e regue com a dgua a ferver. Reserve. 

• Para o fumet coloque no copo as cascas, as cabegas das gambas, a 3gua 
restante e programe 5 Min/ 1007 vel 3. Coe o llquido e reserve. 

• Com o copo limpo coloque a cebola, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ Vel 5. 
Com a ajuda da esp&ula baixe o que ficou na parede do copo. 

■ Programe 5 Min/ varoma/ Vel 1. Deite algumas gotas de vinho, 
ou vinagre e deixe apurar durante mais 2 Min/ 1007 vel 1. 

• Junte a mistura chinesa, os rebentos de soja, o aipo e programe 

6 Min/ varoma/ CV Vel 4. 

• Acrescente o caldo de marisco, o molho de soja, o fumet reservado, 
as gambas e o miolo de camarao. Envolva com a ajuda da esp&ula e 
programe 3 Min/ 1007 CV Vel 4. 

• Retire e envolva com a massa escorrida e reservada. 


14. Pescada com batatas 
ao vapor 

INGREDIENTES 
800 g postas de pescada 
500 g batatas 
i cebola 
i dente de alho 
1 cenoura 

1 lata de tomate pelado 
80 g azeite 
150 g vinho branco 
100 g 5gua 
Sal e pimenta q.b. 

PREPARAgAO 

• Coloque a pescada, previamente descongelada e temperada com sal 
na varoma, no tabuleiro da varoma coloque as batatas descascadas 

e cortadas em pedagos pequenos e reserve. 

■ No copo coloque a cebola, o alho, a cenoura e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Junte os restantes ingredientes, a Varoma com a pescada e as batatas 
e programe 35 Min/ Varoma/ vel 1. 

• Disponha a pescada no prato de servir com as batatas e cubra com o molho 
de tomate. 


6 PAX 

0 

35 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Dica^ 

Acompanhe 
na Bimby. 


cazida 


Dica ( 

Pode substituir as gambas por outros 
ingredientes como por exemplo 
cogumelos, legumes a gosto e 
temperar com um pouco de card. 


Dica^ 

Pode preparar esta receita 
com outro tipo de peixe. 
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15. Pasteis de bacalhau 

aprox. 25 un 

ST\ 

17. Torta de 

camarao 

6 PAX 
/T\ 

INGREDIENTES 

© 

INGREDIENTES P/ A TORTA 

INGREDIENTES P/ 0 RECHEIO 

O 

50 g cebola 

15 

8 ovos 

250 g camarao 

21 

20 g salsa 

Min 

1 pltada de sal 

500 g leite 

Min 

300 g bacalhau demolhado e desfiado 

DIFICULDADE: 

200 g farinha 

80 g farinha 

DIFICULDADE: 

300 g dgua 

mEdia 

1 c. chi de fermento 

40 g manteiga 

mEdia 

200 g batatas p/ fritar, cortadas em pedagos pequenos 


em pd p/ bolos 

1 caldo de marisco 


Sal q.b. 



Pimenta e noz-moscada q.b 



2 ovos pequenos 

Pimenta q.b. PREPARAgAO da torta 

6ieo p/ fritar q.b. ■ cotoque a "borboleta", as Claras, o sal e programe 8 Min/ vel 3 %. 


prepara?Ao 

• Coloque a cebola, a salsa e pique 5 seg/ vel 5. 

■ Junte o bacalhau bem escorrido e programe 6 Seg/ vel 5. Retire e reserve. 

■ sem lavar o copo coloque a bgua, as batatas, o sal e programe 

15 Min/ varoma/ Vel 4. 

• Certifique se que as batatas estao cozidas, escorra-as para o cesto. 

■ Coloque no copo as batatas e programe 6 seg/ vel 4. 

• Junte os ovos, o bacalhau reservado, a pimenta e misture na Vel 4 ate 
que fique homogbneo. 

• Faga os pasteis com a ajuda de duas colheres de sopa e frite-os em 6leo 
abundante. 


• Prb-aquega o forno a 180° C. 

• Bata as gemas numa taga com urn garfo e deite em fio sobre as Claras 
montadas, programando a vel 2. 

■ Retire a "borboleta", coloque a farinha, o fermento e envolva 
delicadamente com a ajuda da espbtula. 

• Deite a massa num tabuleiro rectangular untado com manteiga 
e polvilhado de farinha e leve ao forno cerca de 10 minutos. 

PREPARAgAO DO RECHEIO 

■ Faga o fumet com as cascas, as cabegas dos camaroes, o leite 

e programe 5 Min/ 90°/ vel 4. Coe com a ajuda do cesto e reserve. 

• Com o copo limpo, junte o fumet, a farinha, a manteiga, o caldo 
de marisco, os temperos e programe 5 Min/ 90°/ Vel 4. 

• Adicione os camaroes e programe 3 Min/ 907 SV Vel 4 \ Retire e reserve. 


16. Rissois de camarao 

aprox. 24 un 

INGREDIENTES P/ A MASSA 

INGREDIENTES P/ 0 RECHEIO 

© 

250 g farinha 

250 g camarao 

18 

250 g dgua 

500 g leite 

Min 

30 g margarina 

100 g farinha 

DIFICULDADE: 

i pltada de sal 

1 % caldo de marisco 

MEDIA 

1 fio de azeite ou 6ieo 

50 g margarina 



Sal, pimenta e noz-moscada q.b. 
Salsa picada q.b. 


1 ovo p/ panar 
Pao raiado p/ panar 
6leo q.b. p/ fritar 

PREPARAgAO DA MASSA 

• Pese a farinha e reserve. 

■ Coloque no copo a bgua, a margarina, o sal e programe 5 Min/ 1007 Vel 1. 

■ Junte a farinha de uma s6 vez e programe 20 Seg/ vel 4. No final 
incorpore urn fio de 6leo atravbs do bocal da tampa e bata uns segundos 
na Vel 4. Reserve e deixe arrefecer. 

PREPARAgAO DO RECHEIO 

• Faga o fumet com as cascas, as cabegas do camarao, o leite e programe 
5 Min/ 907 Vel 3. Com a ajuda do cesto coe e reserve. 

• Coloque no copo limpo o fumet, a farinha, o caldo de marisco, a margarina, 
os temperos e programe 6 Min/ 907 Vel 4. 

• Adicione os camaroes e programe 2 Min/ 907 5V Vel 4. 

• Junte a salsa, envolva com a ajuda da espbtula e deixe arrefecer. 

■ Numa superficie untada e com ajuda de urn rolo, estenda a massa, recheie 
com o recheio de camarao e feche. 


• Retire a torta do forno, desenforme sobre urn pano ou uma folha de papel 
vegetal. 

■ Coloque o recheio e enrole com a ajuda do pano. Cubra a torta 
com maionese feita na Bimby. 


18. Pataniscas de bacalhau 

INGREDIENTES 

800 g dgua 
um fio de azelte 
400 g bacalhau demolhado 
10 p£s de salsa 
1 cebola 
4 ovos 

350 g farinha 
Sal q.b. 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cigua, o fio de azeite, a varoma com o bacalhau 
e programe 25 Min/ Varoma/ vel 1. Retire e reserve a cigua, desfie 
o bacalhau 2 Seg/ SV Vel 4. Se quiser mais desfiado, repita esta 
operagao. 

• Pique a salsa e a cebola 5 Seg/ Vel 5. Retire e reserve. 

• Coloque no copo os ovos, a farinha, 300 g da bgua reservada, o sal 
(tendo em atengao o sal do bacalhau) e programe 2 Min/ Vel 5. 

■ Adicione o bacalhau, a cebola reservada e envolva 15 seg/ vel 3. 

• Frite as pataniscas em 6leo abundante. 


6 PAX 

© 

27 

Min 

DIFICULDADE: 


• Envolva os rissbis em ovo batido, e passe-os no pao raiado. Frite em bleo 
abundante. 
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Acompanhe com arroz 

de tomate ou feijao frade temperado. 


Dica^ 

Escorra-as em papel absorvente. 


Dica^ 

Frite ern oleo abundante 
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19. Bacalhau 

INGREDIENTES 
P3o ralado feito na Blmby 
100 g pao 
100 g lelte 
50 g azeite 
200 g cebola 
2 dentes de aiho 
300 g cenoura 

400 g bacalhau demolhado 
e desfiado 

Sal e pimenta q.b. 

prepara?Ao 

• Faga o pao ralado conforme a receita da p6g. 11. Reserve. 

• Demolhe o pao no leite e reserve. 

• Coloque no copo o azeite, a cebola, os alhos, a cenoura e pique 10 seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ Varoma/ vel 1. 

■ Junte o bacalhau, o pao bem escorrido, a pimenta e programe 

5 Min/ 1007 P/ vel *4. 

• Rectifique o sal e deite num pyrex. Reserve. 

• Pr6-aquega o forno a 200° C. 

• Sem lavar o copo, coloque todos os ingredientes para o molho bechamel 
excepto as natas e programe 6 Min/ 90°/ Vel 4. 

- Junte as natas pelo bocal da tampa e programe 2 Min/ 907 vel 4. 

- Envolva o molho bechamel com o bacalhau e polvilhe com o pao ralado. 
leve ao forno para gratinar. 

Dica: Para urn prato mais rico coza 300 g camarao e envolva com 
o bacalhau antes do bechamel. 


espiritual 

INGREDIENTES P/ O BECHAMEL 
300 g lelte 
60 g farlnha 
30 g mantelga 

Sal, pimenta 
e noz-moscada q.b. 

200 g natas 


6 PAX 

© 

18 

Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


21. Arroz tipo paella 


INGREDIENTES 

250 g gambas 
750 g dgua 
6 dentes de alho 
6 p6s de salsa 
2 Vz caldos de peixe 
Sumo de Vz laranja 
Sumo de% limao 
AgafrSo q.b. 

1 malagueta 
100 g azeite 
100 g pimento verde 


100 g pimento vermelho 
250 g tomate 

150 g aicachofras aos quartos 

150 g feijao verde cortado 
(pode ser congeiado) 

lOOgiuias cortados 
em rodeias finas 

100 g pelto de frango 
em pedagos pequenos 

350 g arroz agulha 


6 PAX 



33 

Min 


DIFICULDADE: 

m£dia 


preparaqAo 

■ Faga o fumet. Coloque as cascas e as cabegas das gambas no copo com 
250 g de cigua e programe 5 Min/ 1007 vel 3. Coe com o cesto e reserve. 

• Coloque no copo limpo, 4 dentes de alho, a salsa, os caldos e triture 

5 Seg/ vel 5. 

• Junte o fumet reservado, os sumos dos citrinos, 500 g de agua, o agafrao, 
a malagueta e triture 5 Seg / vel 7. Retire e reserve. 

■ Coloque o azeite, os pimentos, o tomate, os 2 alhos restantes e pique 

5 Seg / vel 5. Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte os restantes ingredientes excepto as gambas e o arroz e programe 

5 Min/ 1007 SV vel *4. 

• Junte o liquido reservado, o arroz e programe 18 Min/ 1007 CV Vel *4. 

• A meio da cozedura, retire a tampa e com a ajuda da esp£tula, solte 
o arroz que est£ no fundo do copo. 

■ Quando o tempo terminar retire, junte as gambas reservadas e deixe 
repousar cerca de 5 minutos. Sirva de seguida. 


20. Gratinado de lulas 


6 PAX 




O 

22. Linguado 

com estragao 

4 PAX 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P/ 0 BECHAMEL 

O' 



o 

200 g cogumelos iaminados 

250 g leite 

48 

INGREDIENTES 


O' 

Sumo de um limao 

50 g farinha 

Min 

800 g filetes de linguado 

65 g margarina 

15 

50 g azeite 

30 g margarina 

DIFICULDADE 

Sal e pimenta q.b. 

1 cebola m6dia 

Min 

150 g cebola 

Sai e pimenta q.b. 

fAcil 

150 g cogumelos 

200 g natas 

DIFICULDADE: 

100 g tomate 

2 gemas de ovo 


Sumo de um ilmSo 

i caldo de peixe 

fAcil 

1000 g lulas iimpas 

200 g natas 


150 g vinho branco 

ioo g dgua 


150 g bacon em cubos 

1 pltada carii 


200 g gambas 

2 c. chd estragao 


150 g vinho branco 



50 g azeite 



Sai e pimenta q.b. 



PREPARAgAO 



Queijo parmesSo ralado 



■ Tempere os filetes com sal, pimenta, enrole-os e coloque-os no cesto. Reservi 


PREPARAgAO 

• Coloque numa taga os cogumelos com o sumo de limao e reserve. 

• No copo coloque o azeite, a cebola, o tomate e pique 5 Seg/ vel 5. 

■ Refogue programando 5 Min/ Varoma/ vel 1. 

■ Junte as lulas, o bacon, o vinho, o sal, a pimenta e programe 

30 Min/ 1007 CV Vel <4. 

■ Adicione os cogumelos reservados e programe 5 Min/ 1007 vel *4. 
Reserve num pyrex. 

• Pr6-aquega o forno a 200 a C. 

■ Coloque no copo o leite, a farinha, a margarina, o sal, a pimenta 
e programe 5 Min/ 907 vel 4. 

• Numa taga envolva as gemas, as natas e o caril. 

• Programe 3 Min/ 907 Vel 4, deite em fio pelo bocal da tampa as gemas 
misturadas. 

• Envolva as lulas com o bechamel, polvilhe com o queijo ralado e leve 
ao forno a gratinar. 


• Lamine os cogumelos e regue-os com o sumo do limao. Reserve. 

■ Para o fumet, coloque no copo o vinho, as cascas, as cabegas das gambas 
e programe 5 Min/ 1007 Vel 3. Coe e reserve. 

• Com o copo limpo coloque o azeite, a margarina, a cebola, os cogumelos 
reservados e pique 5 seg / vel 5. A seguir refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte as natas, o caldo de peixe, a £gua, o estragao, o fumet reservado, 
metade das gambas e triture 10 Seg/ Vel 8. 

• introduza o cesto com os filetes no copo e programe 5 Min/ 1007 vel 4. 

• Nos 2 Min finals, junte as gambas restantes. Se for necess^rio, junte 
mais cigua e rectifique os temperos. 

• Coloque os rolos de linguado com as gambas numa travessa e regue com 
o molho. 
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23. Bacalhau 

com coentros 

6 PAX 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P/ 0 BECHAMEL 

© 

pao raiado aromatizado 

500 g ieite 

27 

Vz moiho de coentros 

60 g farinha 

Min 

50 g azeite 

50 g manteiga 

DIFICULDADE: 

1 cebola 

Sai e pimenta q.b. 

fAcil 


3 dentes de alho 
1000 g batata p/ fritar 
200 g dgua 

500 g bacalhau demoihado 
e desfiado 

Sal e pimenta q.b. 

PREPARAgAO 

• Faga o pao ralado conforme receita da p3g. 11. Reserve. 

• Coloque os coentros no copo e pique 4 Seg/ vel 5. Reserve. 

• Deite no copo o azeite, a cebola, os alhos e pique 5 Seg/ Vel 5. Refogue 

5 Min/varoma/vel 1 

• Adicione as batatas cortadas em cubos, a £gua e programe 

12 Min/ varoma/ Sty vel 4 . 

• Quando ternrnar verifique se a batata que utilizou absorveu Sgua, 
caso contr£rio escorra-a. Junte o bacalhau bem escorrido, os coentros, 
a pimenta e programe 5 Min/ 1007 Sty vel 4 -. Rectifique o sal. Retire 
e coloque num pyrex. 

• Pr6-aquega o forno a 200° C. 

• Coloque no copo todos os ingredientes para o bechamel e programe 

7 Min/ 907 Vel 4. 

■ Deite o bechamel por cima do bacalhau, poiv^lhe com o pao ralado e feve 
ao forno para gratinar. 


24. Caldeirada de marisco 


INGREDIENTES 
300 g am&ijoas 
300 g gambas 
500 g dgua 
150 g cebola 
2 dentes de alho 
ioo g pimento verde 
100 g pimento vermelho 


200 g tomate (ou poipa) 
50 g azeite 

1000 g batatas p/ fritar 
2 caidos de peixe 
1 folha de iouro 
Noz-moscada q.b. 
sal e pimenta q.b. 


6 PAX 


O 

29 

Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


PREPARAgAO 

• Coloque as am§ijoas num recipiente com £gua e reserve. 

• Para o fumet coloque no copo as cascas, as cabegas das gambas, a £gua 
e programe 5 Min/ 1007 vel 3. Coe e reserve o fumet. 

■ com o copo limpo coloque a cebola, os alhos, os pimentos, o tomate, 
o azeite e triture 20 Seg/ Vel 7. 

■ Refogue 5 Min/ varoma / vel 1. 

• Coloque a "borboleta", junte as batatas cortadas em cubos, os caidos 
de pe xe, o Iouro, a noz-moscada, o sal, a pimenta, o fumet reservado 
e programe 12 Min/ Varoma/ vel 4 . 

■ Quando terminar o tempo, coloque a Varoma com as amSijoas e 
programe 7 Min/ Varoma/ vel 4 . 

■ Verifique se as batatas estao cozidas, rectifique os temperos e se for 
necessSrio programe mais 2 Min/ varoma/ vel 4 . 

• Adicione as gambas e deixe repousar alguns minutos. 

• coloque as ameijoas numa terrina e deite por c ma o restante. Enfeite 
com coentros. 


25. Arroz de bacalhau 
com espinafres e feijao 

INGREDIENTES 
1 cebola 

1 dente de aiho 
100 g tomate de iata 

2 tlras de pimento 
encamado 

50 g azeite 
900 g dgua 


1 caido de peixe 
250 g arroz aguiha 
1 posta de bacalhau demoihado 
400 g espinafres frescos 

1 iata pequena de feijao 
encarnado 

sai q.b. 


6 PAX 



21 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, o alho, o tomate, o pimento, o azeite e triture 

5 seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte a £gua, o caido de peixe, o arroz, a varoma com o bacalhau, 
os espinafres e programe 16 Min/ varoma/ Sty vel 4 . 

• A meio da cozedura, retire a tampa e com a ajuda da esp£tula, solte 

o arroz que esta no fundo do copo. Feche, coloque novamente a varoma e 
deixe que termine o tempo. 

■ Retire o arroz para uma taga. Envolva o bacalhau desfiado, os espinafres 
e o feijao. 

■ Deixe repousar 5 minutos e sirva. 


26. Coroa de atum 

INGREDIENTES 

300 g de malonese feita na Bimby 
800 g 6gua 
50 g manteiga 
Sai q.b 

400 g de arroz aguiha 
3 latas de atum 

2 ovos cozidos e azeitonas p/ decorar 

PREPARAgAO 

• Faga a maionese seguindo os passos da receita da p£g. 18. Retire 
e reserve. 

• Coloque no copo a Sgua, 30 g de manteiga, o sal, o cesto com o arroz 
e programe 20 Min/ 1007 Vel 3. Retire e envolva com a manteiga 
restante e deixe arrefecer. 

• Numa taga junte 100 g de maionese reservada e acrescente o atum bem 
escorrido. Adicione o arroz e envolva com a ajuda da esp£tula. 

• Coloque este preparado numa forma de coroa, caique bem e leve 
ao frigorifico. 

• Desenforme para urn prato de servir, enfeite com a maionese restante, 
os ovos cozidos e as azeitonas. Sirva frio. 


4 PAX 

© 

21 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 
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Peixe e Marisco 


27. Mousse de atum 


INGREDIENTES 
P/ O BECHAMEL 

600 g ielte 

70 g farlnha 

1 c. sopa de vinagre 

1 c. sopa de mostarda 
em p6 

Sai e pimenta q.b. 


INGREDIENTES P/ A MOUSSE 
6 foihas grandes de gelatina 

4 iatas de atum, 
bem escorrfdo 

200 g natas 
Pickies q.b. 


6 PAX 



8.30 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


preparaqAo 

* Coloque a gelatina num pouco de £gua para hidratar e reserve. 

* Coloque no copo os ingredientes para o bechamel e programe 

8 Min/ 90°/ Vel 4. 

* Deite a gelatina escorrida atravSs do bocal da tampa e bata alguns 
segundos na vel 4. 

■ Adicione todos os ingredientes para a mousse e programe 30 Seg/ Vel 8. 

* Deite numa forma e leve ao frigorffico. 

Dica: DeverS ser feito de vSspera para ter a consistency desejada. 


28. Sardinhas frescas 
em papelote 


INGREDIENTES 
500 g 6gua 

800 g sardinhas frescas 
e ilmpas 

50 g pimento verde 
50 g pimento amareio 
50 g pimento vermeiho 



6 PAX 

© 

1 dente de aiho 

30 

Min 

20 g azeite 

DIFICULDADE: 

1 c. cite de sal 

log salsa 

Papel aiumfnio q.b. 

FACIL 


preparaqAo 

■ Coloque no copo a £gua e programe 10 Min/ varoma/ vel 1. 


• Coloque cada sardinha num quadrado de folha de aluminio e feche, 
coloque-as na varoma. corte os pimentos em tiras e coloque-os 
no tabuleiro da varoma. Reserve. 


• coloque a Varoma e programe 20 Min/ varoma/ vel 1. 

• Reserve 50 g de £gua no copo, coloque as tiras dos pimentos, o alho, 
o azeite, o sal, a salsa e triture 20 seg/ vel 9. 

• Sirva as sardinhas nos papelotes com o molho dos pimentos. 


29. Douradas ao vapor 

INGREDIENTES 

6 douradas pequenas, limpas 
Sal q.b. 

1000 g dgua 
urn fio de azeite 

preparaqAo 

• Coloque na varoma as douradas polvilhadas com sal e reserve. 

■ Coloque no copo a £gua, o azeite, a varoma e programe 

40 Min/ Varoma/ Vel 1. 

Dica: Podete colocar batatas com casca no cesto, apos 10 minutos das 
douradas estarem a cozer, e coz§-las ao mesmo tempo. 


6 PAX 

© 

40 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


30. Gratinado rico da Leonor 8 rax 


INGREDIENTES 

400 g camarao 400 g esplnafres cozidos 

1300 g ieite 2 frascos de espargos 

70 g azeite 200 g natas 

2 ceboias 
1 caldo de marisco 
80 g farlnha 

1 pacote de sopa 
de espargos 

1 pitada de agafr3o, sai 
e pimenta q.b. 


© 

19 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


preparaqAo 

• Com as cascas e as cabegas do camarao faga o fumet com 500 g de Ieite 

e programe 5 Min/ 907 Vel 3. Com a ajuda do cesto coe e reserve o fumet. 

■ Com o copo limpo coloque o azeite, as ceboias e pique 5 Seg/ vel 5. 
Refogue 5 Min/ varoma/ vel i. 

• Adicione o fumet reservado, o restante Ieite, o caldo, a farinha, a sopa 
de espargos, os temperos e programe 7 Min/ 907 Vel 4. 

• Pte-aquega o forno a 180° C. 

• Junte pelo bocal da tampa os espinafres bem escorridos, o camarao 
reservado (guarde alguns para decorar) e programe 2 Min/ 907 vel 4. 

• Num pyrex, coloque os espargos partidos, o preparado e envolva tudo 
com a ajuda da espatula, cubra com as natas e enfeite com os camaroes 
reservados. 

• Leve ao forno cerca de 30 minutos. 


31. Bacalhau com natas 
com batata cozida 

INGREDIENTES INGREDIENTES P/ O BECHAMEL 

200 g cebola 800 g Ieite 

2 dentes de aiho 70 g farlnha 

50 g azeite 30 g mantelga 

200 g dgua Sal, pimenta e noz-moscada q.b 

600 g batata, 200 g natas 

p/ frltar em cubos 

400 g bacalhau 
demolhado e desflado 

preparaqAo 

■ Coloque no copo a cebola, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ Vel 5. 

■ De seguida refogue 5 Min/ varoma/ Vel 2. 

• Coloque a "borboleta", junte a £gua, as batatas, a Varoma com o bacalhau 
e programe 12 Min/ Varoma/ Vel 4. Retire e reserve num pyrex. 

■ Coloque no copo os ingredientes para o bechamel excepto as natas 
e programe 8 Min/907 vel 4. 

■ Pte-aquega o forno a 180° C. 

• Adicione as natas e programe 2 Min/ 907 vel 4. Retire e deite por cima 
do bacalhau. Envolva muito bem com a ajuda da espStula. 

• Polvilhe com pao ralado e leve ao forno para gratinar. 


© 

27 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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32. Lulas recheadas 


INGREDIENTES 

1000 g lulas limpas 
com tentdculos 

INGREDIENTES P/ 0 RECHEIO 
120 g bacon aos pe dagos 
1 cebola 
1 dente de alho 

1 tomate maduro 
5 g salsa 

10 gazette 
15 gvlnho branco 

2 c. sopa de p3o ratado 


INGREDIENTES P / 0 MOLHO 

1 cebola 

1 dente de alho 

25 g azelte 

% pimento verde 

1 lata pequena tomate pelado 

50 g vlnho branco 

200 g dgua 

1 folha de louro 

1 c. sopa de pdprlka 

Sal e plmenta q.b. 

Plriplrl q.b. 


6 PAX 



60 


Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


34. Cous-cous com salmao 
ao vapor 

INGREDIENTES 

Casca de uma laranja, s6 a parte laranja 
4postas de salmao 
Sumo de 1 llmao 
Sal e plmenta q.b. 

4 ramos pequenos de alecrlm 
800 g dgua 
250 g cous-cous 
Sumo de uma laranja 
1 molho de agrldes 


4 PAX 


o 

25 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

• Coloque no copo os tentbculos, o bacon, a cebola, o alho, o tomate, 
a salsa, o azeite e pique 10 Seg/ vel 5. 

• Adicione o vinho, o pao ralado e refogue 10 Min/ varoma/ vel 1. Retire 
e enche os sacos das lulas com o preparado e feche com urn palito. 
Coloque-os na varoma. 

• Para o molho e sem lavar o copo coloque a cebola, o alho, o azeite, 
o pimento e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Adicione os restantes ingredientes, a varoma e programe 40 - 50 Min/ 
varoma/ SV vel 1. 

• Sirva com arroz branco cozido na Bimby. 


papel alumfnloq.b. 

PREPARAQAO 

* Coloque no copo a casca da laranja e rale 10 Seg/ Vel 9. Retire e reserve. 

* Embrulhe as postas de salmao em papel aluminio ja temperadas com 
o limao, o sal, a pimenta, o ramo de alecrim. Coloque-as na varoma 

e reserve. 

* Coloque no copo a bgua, a Varoma e programe 25 Min/ Varoma/ Vel 2. 
Reserve. 

* Numa taga coloque o cous-cous, o sal, a casca ralada e reservada, 
o sumo da laranja. Deite 500 g de bgua a ferver e abate. 

■ Junte os agrioes, envolva com ajuda da espbtula. 

■ Sirva com o salmao ao vapor. 


33. Rolo de bacalhau com broa 


INGREDIENTES 
500 g brda 
2 dentes de alho 
so g azeite 

500 g bacalhau desfiado e demolhado 
30 g coentros 

80 g azeltonas pretas sem carogo 
Sal e plmenta q, b. 


8 PAX 

© 

18 

Min 

DIFICULDADE: 

mEoia 


INGREDIENTES P/ 0 BECHAMEL 

400 g lelte 

40 g farinha 

20 g manteiga 

Sal e noz-moscada q.b. 

preparaqAo 

• Coloque no copo a br6a e rale 12 seg/ vel 6. Reserve. 

■ coloque o alho, o azeite e pique 4 seg/ vel 5. 

• De seguida, refogue 5 Min/ 100°/ Vel 1. 

• Adicione o bacalhau e programe 5 Min/ 100°/ SV Vel 4 -. Reserve. 

• Num pyrex, envolva o bacalhau, 400 g de broa ralada, os coentros, 

as azeitonas cortadas bs rodelas {guarde algumas para decorar) e rectifique 
ostemperos. Reserve. 

■ Sem lavar o copo coloque o leite, a farinha, a manteiga, os temperos 
e programe 8 Min/ 90°/ vel 4. 

• Junte o bechamel ao preparado e envolva com a ajuda da espatula. 

• Disponha o rolo numa travessa de ir ao forno e cubra com a broa restante. 
Regue com urn fio de azeite e leve ao forno durante cerca de 20 Minutos. 


35. Camarao r 

INGREDIENTES 
1 abbbora menlna (+/- 3 kg) 

1 cebola m6dla 

2 dentes de alho 
30 g 6teo 

1 lata pequena 
de tomate pelado 

1 c. sopa de amldo de mllho 
200 g lelte de coco 
lOgdleode Dendd 

PREPARAQAO 

• Prb-aquega o forno a 180°C. 

■ Faga urn corte na abbbora para retirar a tampa. Retire as sementes 
e raspe os filamentos. Feche a abbbora com a tampa retirada, pincele 
a parte externa com bleo, enrole-a em papel aluminio e coloque num 
tabuleiro. Leve ao forno cerca de 20 minutos. 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o bleo, o tomate e pique 5 Seg/ Vel 5. 
De seguida refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Deite no copo o amido de milho dissolvido no leite de coco, o bleo 
de dende, os caldos e programe 5 Min/ 100°/ Vel 4. 

■ Junte o camarao e programe 5 Min/ 90°/ SV vel 4 *. 

• Adicione as natas, a metade do queijo de barrar, os coentros e envolva 
bem com ajuda da espatula. 

• Retire a tampa da abbbora, barre a parte interna com o restante queijo. 
Deite o recheio, polvilhe com o parmesao e leve novamente ao forno cerca 
de 20 minutos. 

• Enfeite com os camaroes c/ casca e sirva de imediato acompanhada com 
arroz branco. 


ia abobora 


2 caldos de marlsco ou sal q.b. 

1000 g camarao mddlo $/ casca 

100 g natas 

300 g queijo de barrar 

20 g coentros picados 

50 g queijo parmesao ralado 
p/ poivllhar 

6 camaroes grandes cozidos 
c/ casca p/ decorar 


8 PAX 

© 

15 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 
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I 



9 . 


Carnes 


e Aves 


92. Passo a passo 

1. Cozido a Portuguesa 

94. Passo a passo 

2. Rccheio cle peru 

96. Carnes e Aves 

3. Favas guisadas 
A. Troii xas cle peru 

rech codas 

5. Jai'dineira de carne 

6. Rancho 

98. Carnes e Aves 

7. l.asanha 

8. Bifes cle ccbolacla 

9. Caril de fra n go 

10. Aim on degas 

100 . Carnes e Aves 

11 . Ervilhas com 
ovos escalfados 

12. Arroz do cabidela 

1 3. Pastels dc massa 
tcnro 

1 1/1. Salsichas an ro la dal 
cm couve lombarda 

102. Carnes e aves 

1b. Fcllucini conn bacon, 
fiambie e nalas 

16. l.om bo dc porco 
com mol ho agi icloce 

17. Rolo dc came 

18. bnsopado dc borrego 


104. Carnes e aves 

19. Quiche rapicla 

20. Empaclao dc canid 

21 . Carne 

enn massa folhada 

22. Feijoada 

106. Carnes e aves 

23. Pud i ni cle carne 

24. SbrogonofT 

25. Came guisada 
com espai guclc 

26. Croquet® 

108. Carnes e aves 

2/. Arroz de pal.o 

28. Moamba de galin.li 
com funge 

29. Rolo dc 3 carnes 
com farinlicira 

30. Coelho 

a nossa mocla 

110. Carnes e aves 

31 . Carne a Angolana 

32. Bifinhos rapidoi 


3'4| Esparguel'.e 
com (Bingo 

35. Pcito de Iran go 
enrol a do 


111. Carnes e aves 

36. Peilos de fra n go 
pizzaiola 

37. hombinho cle porco 
com molho madeira 

38. Rolos dc peito 

dc peru com rccheio 
de queijo 




4 PAX 

© 

70 

Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


Carnes e Aves | Receita Passo a Passo 

1. Cozido a Portuguesa 


• Disponha os ingredientes no copo e na varoma como I he mostramos • Para fazer o arroz, utilize o caldo do cozido reservado. 

nesta foto. 


INGREDIENTES P/ A VAROMA 
Vz couve lombarda 
3 cenouras 
3 batatas 
2 nabos 

2 peitos de frango 
1 farlnheira 
1 chourlgo de carne 

1 chourigo de sangue 

INGREDIENTES P/ 0 COPO 

2 tiras de entremeada 
300 g entrecosto 
300 g carne de vaca 
% orel ha de porco 

Vz chlspe de porco 
Agua q.b. 

Sal q.b. 

350 g arroz agulha 


preparaqAo 

• Escalde a couve com Sgua a ferver e reserve. 

• Coloque na varoma a couve, os restantes ingredientes salpicados 
com sal. Reserve. 

• Ponha no copo os respectivos ingredientes, excepto o arroz. 

Cubra-os com 3gua atd ao limite dos 2 litros, coloque a Varoma e programe 
50 Min/ varoma/ Sty Vel 4\ Retire a Varoma e reserve. 

• Retire os ingredientes do copo e reserve o caldo para o arroz. 

• Pese o caldo reservado, coloque-o no copo e complete com cigua atd ds 
800 g. Deite duas rodelas de chourigo de sangue, rectifique o sal, coloque o 
cesto com o arroz e programe 20 Min/ 100°/ Vel 3. 

- Acompanhe o cozido com o arroz. 


• Prepare as carnes que escolheu inclulr no seu cozido. 


■ Prepare tamb6m os legumes que vai usar. 
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Carnes e Aves | Receita Passo a Passo 


2. Recheio de peru 

INGREDIENTES P/ O RECHEIO DE CARNE 

1 cebola 

2 dentes de alho 
300 g bacon 

30 g azeite 

550 g carne de novilho plcada 

1 folha de louro 

1 c. chd de sal 

Pimenta q.b. 

lOOgvInho branco 

20 g salsa picada 

100 g azeitonas verdes s/caro$o 

1 ovo 


PREPARAQAo 

■ Coloque no copo a cebola, os alhos, o bacon, o azeite e programe 

5 Seg/ vei 5. Refogue 5 Min/ varoma/ vei i. 

* Junte a carne, a folha de louro, o sal, a pimenta, o vinho e programe 

10 Min/ varoma/ SV vei 4*. 

• Deixe arrefecer urn pouco antes de acrescentar os restantes ingredientes 
e envolva uns segundos na Vei 3. 


© 

15 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 



• De v^spera 6 importante que o peru fique a repousar em 3gua fria, sal, • Antes de rechear lembre-se de colocar algumas rodelas de laranja 

rodelas de laranja e limao. e limao dentro do peru. 



• Pela forma como liga todos os elementos e pela temperatura correcta * Recheie abundantemente de modo a obter urn resultado perfeito. 

a que os cozinha, a Bimby vai proporcionar-lhe urn recheio perfeito. 
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Carnes e Aves 


3. Favas guisadas 


INGREDIENTES 

250 g entrecosto, cortado 
em pedagos pequenos 

Sal q.b. 

50 g azeite 
200 g cebola 
2 dentes de alho 
800 g favas congeiadas 
SOgvinho branco 
400 g dgua 


1 folha de iouro 
1 maiagueta 
1 c. chd de coiorau 
15 g coentros cortados 
1 farinheira 
Vi chourigo de carne 
Vz cachoieira 



DIFICULDADE: 

fAcil 


preparaqAo 

■ Tempere o entrecosto com sal. Reserve. 

■ Coloque no copo o azeite, a cebola, os alhos e pique 5 seg/ vel 5. 
Refogue 5 Min/ Varoma/ Vel 2. 

• Junte o entrecosto e programe 5 Min/ Varoma / &/ vel <4. 

• Adicione as favas, o vinho, a cigua, a folha de Iouro, a maiagueta, 

o coiorau, parte dos coentros, a varoma com os enchidos e programe 

35 Min/ varoma/ vel <4. 

• Se necesscirio, acrescente urn pouco mais de cigua. Rectifique 
os temperos tendo em conta que o entrecosto jci esta temperado. 

• Polvilhe com os coentros restantes. 


4. Trouxas de peru 
recheadas 


INGREDIENTES 
8 foihas couve iombarda 
500 g dgua 
1 farinheira 
8 blfes finos de peru 
Sal e pimenta q.b. 

8 fatias de fiambre 

8 fatias de queijo, 
tipo flamengo 


1 cebola m6dia 
1 dente de alho 
50 g azeite 
3 cenouras 
100 g dgua 
100 g vinho branco 
40 g moiho de soja 


8 PAX 



39 


Min 

D F'CULDADE: 
MEDIO 


PREPARAQAO 

* Lave, apare o talo, as foihas da couve e escalde-as bem em cigua a ferver 
ou utilize a varoma. Reserve. 

* Retire o recheio 2 farinheira e reserve. 

* Tempere os bifes de peru com, sal, pimenta e coloque sobre eles uma 
fatia de fiambre, outra de queijo e o recheio da farinheira reservado. Enrole 
os bifes apertando-os bem. 

• Escorra as foihas da couve, embrulhe cada rolo de peru numa folha 
de couve, coloque-os na varoma e reserve. 

■ Coloque no copo a cebola, o alho e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Junte o azeite e refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. Adicione as cenouras 
e pique 10 Seg/ Vel 4. 

■ Adicione a cigua, o vinho, o moiho de soja, rectifique o sal, coloque 
a Varoma e programe 34 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Retire os rolos e regue-os com o moiho. 

Nota: Se prefer r, opciona'mente, pode triturar o moiho. Programe 10 Seg 

e v£ progressivamente ate a vel 7. 


5. Jardineira de 

INGREDIENTES P/ 0 REFOGADO 

1 cebola 

2 dentes de alho 

1 cenoura 
20 g salsa 
50 g azeite 

INGREDIENTES P/ A JARDINEIRA 
100 g bacon em cubos 
400 g carne p / estufar 
100 g vinho branco 

2 caldos de legumes 
400 g batata p/ fritar, em cubos 
200 g cenouras 
100 g erviihas congeiadas 
200 g dgua 
sal q.b. 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo todos ingredientes para o refogado e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• Junte o bacon e programe 5 Min/ varoma/ Vel 1. Triture 15 Seg/ vel 7. 

• Adicione a carne cortada em cubos, o vinho, os caldos e programe 

20 Min/ 100°/ SV Vel <4. 

• Junte as batatas, as cenouras cortadas em cubos pequenos, as erviihas, 
a Sgua, o sal a gosto e programe 15 Min/ 1007 SV Vel <4. 

• Verifique se os legumes estao cozidos, se for necess^rio programe mais 
alguns minutos a mesma temperatura e velocidade. 


4 PAX 

© 

40 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


6. Rancho 

INGREDIENTES 
450 g entrecosto 
Sal grosso q.b. 

1 cebola 

2 dentes de alho 
30 g azeite 

100 g chourlgo de carne 
120 g polpa de tomate 
250 g couve iombarda 
100 g chourlgo de sangue 

PREPARAQAO 

■ 2 horas antes de fazer a receita, sa pique o entrecosto cortado aos 
bocados com sal grosso. Reserve. 

• No copo coloque a cebola, os alhos e p'que 5 Seg/ Vel 5. Junte o azeite, 
o chourigo de carne 2s rodelas e programe 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Adicione a polpa de tomate, o entrecosto previamente passado por £gua 
para soltar algum sal e programe 3 Min/ 1007 Vel 1. 

• Entretanto prepare a Varoma com a couve cortada aos bocados, 

o chourigo de sangue e no tabuleiro coloque o grao de bico escorrido. 
Reserve. 

• Junte a cigua, o ca-.do, a Varoma sem o tabuleiro e programe 

20 Min/ varoma/ Cty Vel <4. 

• Adicione a massa no copo e na Varoma coloque o tabuleiro com o grao 
de bico, programe 12 Min/ varoma/ CV Vel *4. 


1 lata grande de grSo de bico 

6 PAX 

© 

40 

Min 

500 g dgua 

1 caido de carne 

DIFICULDADE: 

60 g massa macarronete 

MEDIA 
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Dica* 

aar legumes congelados 
sar de mais tempo, 
^clobrar esta receita, 
colocando os legumes na Varoma 
e utilizando temperatura Varoma. 






Dica^ 

Acompanhe com arroz branco 
ou pure de batata. 



Carnes e Aves 


7. Lasanha 


/. j^asarina 


8 PAX 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P / 0 BECHAMEL 

© 

P3o ralado feito na Bimby 

750 g leite 

25 

120 g queijo p / ralar 

75 g farinha 

Min 

100 g cebola 

40 g manteiga 

DIFICULDADE: 

1 dente de aiho 

Sal, pimenta e noz-moscada q.b. 

fAcil 


130 g cenoura 

i20gcogumeios 

soogtomate ou polpa 

50 g azelte 

500 g carne picada 

1 foiha de iouro 

2 caldos de carne ou sal q.b. 

50 g vlnho branco ou dgua 
Pimenta e or6gaos q.b. 

1 caixa piacas de lasanha 

preparaqAo 

• Faga o pao ralado conforme receita da pSg. 11. Reserve. 

• Coloque no copo o queijo em pedagos e de 5 golpes de Turbo, 
em seguida rale alguns segundos na Vel 9. Reserve. 

• Coloque no copo a cebola, o alho, a cenoura, os cogumelos e pique 

5 Seg/ vel 5. 

• Junte o tomate e programe 15 Seg/ Vel 7. Faga descer os reslduos que 
tenham ficado na parede do copo com a ajuda da esp£tula. 

• Junte o azeite e refogue 7 Min/ 1007 vei 2. 

■ Adicione a carne picada, o Iouro, os caldos, o vinho, os temperas, envolva 
bem com a ajuda da esp£tula e programe 10 Min/ 1007 P/ vel 4. 

• Coloque num pyrex uma camada pequena de bo^onhesa, a seguir uma 
camada de piacas de lasanha, repita este processo mais uma vez. A ultima 
camada de piacas sb 6 colocada quando o bechamel estiver pronto. 

• Sem lavar o copo coloque todos os ingredientes para o bbchamel 
e programe 8 Min/ 907 vel 4. 

• Prb-aquega o forno a 180°C. 

• Coloque a ultima camada de piacas e cubra com o molho, polvilhe com 
o queijo e o pao ralado reservado, leve ao forno cerca de 20 minutos. 
Depois gratine atb obter uma cor dourada. 


8. Bifes de cebolada 


o. m res ae ceDOiaaa 

6 PAX 

INGREDIENTES 


© 

5 ceboias madias 

100 g vinho branco 

30 

200 g tomate em pedagos 

1 foiha de iouro 

Min 

2 dentes de aiho 

Sal e pimenta q.b. 

DIFICULDADE: 

50 g azeite 

150 g dgua 

MEDIO 


1000 g bifes de frango 
(ou de vaca) 

1 caido de gaiinha 
preparaqAo 

* Coloque no copo uma cebola, o tomate, os alhos, o azeite e programe 

5 Seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Junte as cebolas restantes cortadas £s rodelas finas e programe mais 

5 Min/ 1007^/vel i. 

• Adicione os bifes em pedagos pequenos ao refogado, junte o caido, 

o vinho, o Iouro, os temperas, a bgua e programe 20 Min/ 1007 P/ vel 


9. Caril de frango 

INGREDIENTES 

2 Vi c. sopa de p6 de caril 
1 c. sopa de vlnagre 
ioo g polpa de tomate 
1 pitada de agafrSo 
1 pitada de gengibre em p6 
50 g azeite 
300 g cebola 

3 dentes de alho 

800 g frango, cortado em pedagos pequenos 
Sal q.b. 

3 paus de canela 
250 g ieltedecoco 
100 g amfcndoas torradas e picadas 

preparaqAo 

• Numa taga desfaga o p6 de caril em vinagre, atb ficar com a consistbncia 
semelhante a uma papa. Reserve. 

• Coloque no copo a polpa de tomate, o agafrao, o gengibre, a papa de caril 
e programe 1 Min/ Vel 4. Retire e reserve. 

• Coloque no copo o azeite, a cebola, os alhos e triture 10 seg/ Vel 7, 
para que fique tudo bem homogbneo. Junte o frango, o sal e programe 

7 Min/ 1007 SV vel 4. 

■ Adicione os paus de canela, o caril reservado, o leite de cbco e programe 

13 Min/ 907 CV vel <£. 

• Polvilhe com ambndoa picada. 


6 PAX 

© 

21 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


10. Almondegas 


INGREDIENTES 
PI AS ALMONDEGAS 

300 g pao ralado feito 
na Blmby 

100 g leite 
50 g sobras de pao 
50 g chourlgo 
500 g came picada 
20 g salsa cortada 
1 ovo 

Sal, pimenta 
e noz-moscada q.b. 


INGREDIENTES 
P / 0 MOLHO 

100 g cebola 

1 dente de alho 

100 g tomate peiado 

50 g azeite 

250 g dgua 

100 g vinho branco 

Sal e pimenta q.b. 


aprox. 20 un 



26 


Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


preparaqAo 

• Faga o pao ralado conforme receita da pbg. 11. Reserve. 

• Numa taga coloque o leite, as sobras de pao e reserve. 

• Coloque no copo o chourigo e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• Junte a carne, a salsa, o pao demoihado e programe 10 Seg/ Vel 7. 

• Adicione o ovo, os temperas e programe 15 Seg/ Vel 3. 

• Retire, forme bolas pequenas e passe-as pelo pao ralado reservado. 
Coloque-as no cesto e reserve. 

■ Coloque no copo a cebola, o alho, o tomate, o azeite e pique 5 seg/ Vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte a bgua, o vinho, os temperas e bata 20 Seg/ vel 7. 

• Coloque o cesto no copo e programe 20 Min/ Varoma/ vel 2. 
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Dica^ Dica^ 

O recheio da lasanha poder6 ser uma Sirva com arroz branco. 

6ptima receita para um esparguete 
k bolonhesa. 



Dica 

Se nao couberem as almondegas 
todas no cesto, poder k utilizar 
tambSm a Varoma. 




Carnes e Aves 


11. Ervilhas 
com ovos escalfados 

INGREDIENTES 
6 OVOS 

120 g ceboia 
1 dente alho 
150 g tomate 
50 g azeite 

200 g chourigo, cortado &s rodelas 
1000 g ervilhas congeiadas 
1 caldo de legumes (optional) 

150g vlnho branco 
100 g dgua 
Salecoentrosq.b. 

prepara^Ao 

■ Forre o copo de medida com pellcula aderente (prdpria para altas 
temperaturas) deite uma pinga de azeite, abra um ovo para dentro do copo 
e feche, forma ndo um saco, coloque na varoma. Repita o processo para 
quantos ovos quiser escalfar. Reserve. 

■ Coloque no copo a ceboia, o alho, o tomate, o azeite e pique 5 seg/ vel 5. 

• Refogue 5 Min/ Varoma/ vel 1. Triture 15 Seg/ Vel 7, para que o mol ho 
fique homog6neo. 

* Adicione o chourigo e programe 3 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Adicione as erviihas, o caldo, o vinho, a £gua, a Varoma com os ovos 
e programe 15 Min/ Varoma/ Sty Vel 4. 

* Rectifique os temperas e verifique se os ovos estao escalfados, se 
necess£rio programe mais uns minutos a mesma temperatura e velocidade. 
Deite as ervflhas numa travessa funda, polvilhe com os coentros picados, 
retire a pelicula aderente dos ovos e coloque -os por cima. 


6 PAX 

o 

23 

Min 

DIFICULDADE; 

fAcil 


12. Arroz de cabidela 

INGREDIENTES 

1 ceboia 300 g arroz agulha 

2 dentes de alho ioo g sangue de frango 

so g azeite 30 g vinagre 

1000 g frango cortado 
em pedagos 

1 chourigo as rodelas 
30 g foihas de salsa 
1 folha de louro 
sal e plmenta q. b. 

900 g dgua 

PREPARApAO 

• Coloque no copo a ceboia, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

■ De seguida refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Adicione o frango, o chourigo, metade da salsa, a folha de louro, o sal, 
a pimenta e programe 25 Min/ 100°/ Sty vel Retire o frango 

eo chourigo e reserve. 

■ Adicione a £gua, o arroz, rectifique os temperas e programe 

13 Min/ 100°/ Sty Vel 4. 

• Junte o sangue previamente coado e misturado com o vinagre e programe 

5 Min/ 100°/ SV vel 4. 

• Envolva o arroz com o frango e o chourigo, retire para o prato de servir 
e enfeite com a salsa restante. 


6 PAX 

© 

48 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


13. Pasteis de massa tenra 


INGREDIENTES 

400 g massa tenra 
felta na Blmby 

30 g margarlna 
20 g azeite 
ioo g ceboia 
1 cenoura 

300 g came de vaca 
p / estufar 


20 g molho de soja 
80 g vinho branco 
100 g 3gua 
Vi caldo de carne 
Sal q.b 
200 g lelte 
60 g farlnha 
6ieo p/ frltar q.b. 


© 

15 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

■ Comece por fazer a massa de acordo com a receita da pag 64. 
Retire e deixe descansar cerca de 20 minutos. 


• Coloque no copo, a margarina, o azeite, a ceboia, a cenoura e pique 

5 Seg/ vel 5. 

• Adicione a carne cortada aos cubos, o molho de soja, o vinho, a £gua, o caldo, 
o sal e programe 12 Min/ varoma/ vel 1. 

• Quando terminar, deixe arrefecer uns minutos e triture 30 Seg/ Vel 8. 

■ Verifique se ficou bem triturada, se nao triture mais uns segundos. Junte 
o leite, a farinha e programe 30 Seg/ Vel 8, envolvendo tudo com a ajuda 
da espatula. 

• Retire para um recipiente, deixe arrefecer e guarde no frio pelo menos 
2 horas. 


• Numa superficie polvilhada com farinha, estenda a massa com a ajuda 
de um rolo, recheie e molde os pasteis. 

■ Frite os pasteis em 6leo quente e abundante. 


14. Salsichas enroladas 
em couve lombarda 


INGREDIENTES 

1 couve lombarda 
ou coragSo 

12 salsichas frescas 
50 g azeite 
150 g ceboia 
1 dente de alho 
100 g cenoura 
200 g tomate 


100 g bacon em cubos 
150 g vinho branco 
300 g dgua 
1 folha de louro 
1 caldo de legumes 
Piri-plri (optional) 


6 PAX 

© 

38 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

• Escalde bem as foihas da couve em £gua a ferver. Enrole as salsichas 
na couve segurando com um palito. Coloque na varoma e reserve. 

■ Deite o azeite no copo e aquega 3 Min/ Varoma/ vel 1. 

• De seguida junte a ceboia, o alho, a cenoura e pique 5 Seg/ vel 5. A seguir 
programe 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

• Adicione o tomate e triture 20 Seg/ vel 7. 

■ Junte o bacon e programe 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

• Incorpore o vinho, a £gua, a folha de louro, o caldo, o piri-piri, a Varoma 
com as salsichas e programe 25 Min/ Varoma/ vel 2. verifique se a couve 
ainda esta dura, se for necessario programe mais uns minutos a mesma 
temperatura e velocidade. 

• Retire as salsichas para uma travessa funda, rectifique os temperas, deite 
o molho por cima e sirva com arroz branco. 


100 



Dica ^ 2 

Pode cozer os past4is no forno. 
Pincele-os com uma gema de ovo 
e leve ao forno pre-aquecido 
r a 180°C cerca de 18 minutos. 


Dica ^ 2 

Lembre-se que a opera^ao de coar 
o sangue, atrav^s de um passador 
de rede, 6 fundamental para este 
nao talhar. 


Carnes e Aves 


15. Fettuccini com bacon, 
fiambre e natas 

INGREDIENTES 

500 g tagilatelle cozido na Blmby 
1 ceboia mgdla 
50 g manteiga 

1 c. chd de pimenta em gr3o 
150 g fiambre cortado em cubos 
150 g bacon cortado em cubos 
400 g natas 

50 g queijo parmesao ralado 
Queijo parmesSo ralado q.b. p/ polvlihar (opcionai) 

PREPARAgAO 

■ Coza a massa conforme a receita da pSg 72. Retire e reserve. Mantenha 
quente. 

• Coloque no copo a ceboia, a manteiga, a pimenta e pique 5 Seg/ vel 5, 
faga descer todos os reslduos das paredes do copo com a ajuda da espStula. 

• Junte o fiambre, o bacon e programe 5 Min/ Varoma/ Vel 2. 

• A seguir, incorpore as natas, o queijo e mexa durante uns segundos 

na vel 4, ate que a mistura fique homog6nea e programe 8 Min/ 90°/ Vel 4. 

• Rectifique os temperos, deite o molho por cima da tagliatelle, polvilhe com 
mais queijo Parmesao ou entao, frite cubos de bacon e ponha por cima. 


4 PAX 

o 

13 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


16. Lombo de porco 
com molho agridoce 

INGREDIENTES 

2 dentes de alho 
200gvlnho branco 
Sal e pimenta q.b. 

1000 g iombo de porco 
1 folha de louro 
500 g ceboia 
50 g azelte 

3 c. chd de mostarda 
50 g me! 

40 g vlnho do Porto 
preparaqAo 

• De v6spera, coloque no copo os alhos, o vinho branco, o sal, a pimenta 
e pique 4 Seg/ Vel 5. 

• Retire para urn recipiente, coloque o lombo, o louro e deixe marinar 
no frigorifico de urn dia para o outro. 

■ Passado este tempo, coloque no copo a ceboia e pique 5 seg/ vel 5. 

• Adicione o azeite, a marinada, a Varoma com o lombo e programe 

60 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Retire o lombo e coloque numa travessa. 

■ Adicione ao molho a mostarda, o mel, o vinho do Porto e programe 

5 Min/ 50°/ vel 2. 

• Bata o molho, programe 20 Seg e v£ progressivamente ate d Vel 7 
e deite-o sobre o lombo. 


6 PAX 

© 

65 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


17. Rolo de carne «pax 

© 

INGREDIENTES 

300 g pao ralado felto na Blmby ^ 

1 ceboia Min 

2 dentes de alho DIFICULDADE: 


4 p6s de salsa 

1 caldo de carne 
1000 g carne plcada 

2 ovos 

50 g vlnho do Porto ou vinho branco 
Sal e noz-moscada q.b. 

6 fatlas de bacon 
Vlnagre q.b. 

PREPARAgAO 

■ Comece por fazer o pao ralado conforme receita da p£g. 11. Reserve. 

• Pte-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo a ceboia, os alhos, a salsa, o caldo e pique 15 Seg/ vel 7. 

• Adicione a carne, os ovos, 2 c. sopa de pao ralado, o vinho do Porto, o sal, 
a noz-moscada e envolva durante alguns segundos na vel 4. 

■ Faga urn rolo grande ou 2 pequenos, esfregue com vinagre para nao abrir 
e envolva no pao ralado reservado. 

• Coloque 3 fatias de bacon num tabuleiro de ir ao forno, ponha o rolo por 
cima e enfeite com outras 3 fatias de bacon, regue com azeite e urn pouco 
de vinho branco, leve ao forno cerca de 35 minutos para assar. 

Nota: Para enrolar sugerimos que coloque a carne num saco e molde 
o rolo sem sujar as maos e a bancada. Pode congelar desta forma 
e assar congelado. 


18. Ensopado 

INGREDIENTES 

800 g costeia de borrego 
em pedagos pequenos 

150 g vinho branco 

1 c. sopa de plmentao-doce 
Sal e pimenta q.b. 

2 cebolas 
2 dentes de alho 
Ramos de salsa q.b. 

40 g azeite 

150gpolpa de tomate 
PREPARAgAO 

■ Tempere o borrego com o vinho branco, o pimentao-doce, o sal, 
a pimenta e deixe a marinar, cerca de 1 a 2 horas. 

• Coloque no copo as cebolas, os alhos, alguns p6s de salsa e pique 

6 seg/ vel 5. 

■ Adicione o azeite e refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. Junte o tomate 
e triture 15 seg/ vel 7. 

■ Adicione o borrego com a marinada, a folha de louro, o caldo, a Sgua 
e programe 40 Min/ 100°/ SV vei 4*. 

• verifique se a carne este coz'da. Se assim nao for, programe mais uns 
minutos na mesma temperatura e velocidade. 

• Tempere com piripiri, rectifque o sal e verifique se necessita urn pouco 
mais de £gua. 

■ Corte as fatias de pSo ao meio, torre-as e coloque em pratos individuals. 

■ Na hora de servir, disponha o borrego sobre as tostas e polvilhe 
com salsa picada. 


de borrego 


1 folha de louro 
1 caldo de carne 
100 g dgua 
Piripiri q.b. 

6 fatias de pao tlpo caseiro 
Salsa picada q.b. 


O rnA 

© 

45 

Min 


DIFICULDADE: 

MEDIA 


102 



mm 


Dica^ 

Este molho pode ser utilizado 
com ravioli ou tortellini. 


Dica ^ 2 

tom esta receita, pode optar 
por fazer hamburgueres 
ou rechear o rolo com 
queij^^a 


Carnes e Aves 


19. Quiche rapida 

INGREDIENTES P/ A MASSA 
200 g farinha 
90 g margarina 
45 g dgua 
% c. chS de sal 
% c. chd de agGcar 

INGREDIENTES P/ O RECHEIO 
I50gflambre 
150 g queljo 
4 0VOS 
200 g natas 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes para a massa e programe 

15 seg/ vel 6. 

• Pique o fiambre e o queijo separadamente na Vel 5. Reserve. 

• Deite no copo os ovos, as natas e bata 15 seg/ Vel 5. 

■ Pte-aquega o forno a 180°C. 

• Estenda a massa com a ajuda de urn rolo, coloque-a sobre uma tarteira 
ou formas individuals. 

• Disponha os ingredientes em cima da massa e deite o preparado. Leve 
ao forno cerca de 25 minutos ou ate ficar dourado. 


21. Carne em massa folhada 

6 PAX 

INGREDIENTES 

© 

500 g massa folhada felta 
na Bimby 

10 

Min 

500 g carne picada 

DIFICULDADE: 

Sal q.b. 

MEDIA 


lOOgvinho branco 
2 c. chd de sopa de rabo de boi 
150 g fiambre 
150 g queljo 
1 ovo p/ plnceiar 

PREPARAQAO 

• Faga a massa folhada conforme a receita da pcig. 62. Estenda fina com 

a ajuda de urn rolo, sobre uma bancada polvilhada com farinha e reserve. 

• Coloque no copo a came, o sal, o vinho, a sopa e programe 

10 Min/ 1007 P/ Vel 4 . 

• Quando terminar o tempo verifique os temperas. Deixe arrefecer ligeiramente 
a carne e deite-a sobre a massa folhada. 

• Pte-aquega o forno a 180° C. 

• Cubra-a com uma camada de fiambre e outra de queijo. Enrole e dobre as 
pontas ou torga-as em forma de rebugado. Coloque num tabuleiro forrado 
com papel vegetal. 

• Pincele com ovo batido e leve ao forno cerca de 25 minutos ou ate 
verificar que a massa este bem dourada. 


© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


20. Empadao 

de carne 

8 PAX 

INGREDIENTES PI 0 RECHEIO 

INGREDIENTES PI 0 PURE 

© 

1 cebola 

1000 g de batata p / fritar 

45 

2 dentes de aiho 

350 g ieite 

Min 

100 g tomate ou poipa 

Sal e pimenta q.b. 

DIFICULDADE: 

30 g azeite 

50 g margarina 

fAcil 

400 g carne picada 

1 gema de ovo p l pincelar 



1 folha de louro 
1 caido de carne 
50 g vinho branco 
20 g salsa picada 

PREPARAQAO 

* Coloque no copo a cebola, os alhos, o tomate, o azeite e pique 5 seg/ Vel 5. 

* Faga o refogado, programe 5 Min/ Varoma/ Vel 1. 

■ Junte a carne, o louro, o caido de carne, o vinho, envolva com a esp£tula e 
programe 10 Min/ 1007 CV vel 4 . Retire o louro e com a ajuda da espatula 
misture a salsa. Retire e reserve. 

• Deite no copo a batata cortada em cubos, o leite, o sal e programe 

30 Min/ 907 Veil. 

■ Adicione a margarina e programe 30 Seg/ vel 4. 

■ Pte-aquega o forno a 180°C. 

• Num pyrex untado com margarina, coloque metade do pute, a carne 
reservada, cubra com o pute restante, pincele com a gema de ovo e leve 
ao forno cerca de 20 minutos. 


22. Feijoada 


INGREDIENTES 

800 g couve coragao 
ou iombarda 

150 g ceboia 
2 dentes de aiho 
isogcenoura 

150 g tomate 
(poipa ou pedagos) 

70 g azeite 

100 g bacon 
em tiras pequenas 

150 g vinho branco 
lOOgentremeada 


250 g entrecosto 

1 foiha de louro 

2 caidos de legumes ou sai 
250 g dgua 

1 maiagueta 

1 farinheira 

Vz chourigo de carne 
Vz chourigo de sangue 

2 iatas grandes 
de feijao mantel ga 


6 PAX 



41 


Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


PREPARAQAO 

• Escalde a couve em cigua a ferver e reserve. 

- coloque no copo a cebola, os alhos, a cenoura, o tomate, o azeite 
e programe 5 Seg/ Vel 5, e de seguida 20 Seg/ Vel 7. 

■ Refogue 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

• Adicione o bacon, o vinho e programe 3 Min/ 1007 vel 2. 

■ Junte a entremeada, o entrecosto cortado em pedagos pequenos, a folha 
de louro, os caidos, 150 g de £gua, a maiagueta, a varoma com a couve, 
os enchidos e programe 25 Min/ varoma/ SV vel 4 . 

• Coloque a couve na travessa onde vai servir a feijoada. Corte a farinheira 
em rodelas, disponha por cima da couve e reserve. 

• No copo coloque os chourigos cortados em rodelas, o feijao escorrido, 
o restante de £gua e programe 8 Min/ 1007 P/ Vel 4 . 

• Coloque o cesto em cima da tampa para evitar salpicos. 

• Deite a feijoada por cima da couve e da farinheira. Retire a folha de louro 
e a maiagueta. Sirva bem quente. 


104 



Carnes e Aves 


23. Pudim de carne 


INGREDIENTES 
1 catdo de carne 
1 pao 
100 g ieite 
Margarlna p/ untar 
200 g fiambre 
20 g saisa 
1 cebola 
50 g azelte 
500 g carne plcada 
3 ovos 


Sal, pimenta e noz-moscada q.b. 
20 g farlnha 
50 g arroz branco cozido 
1 gema p/ pincelar 
1 c. chd de mostarda 


8 PAX 

© 

9 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Num recipiente coloque o pao, o Ieite quente e reserve. 

• Unte uma forma de furo central com margarina, forre-a com o fiambre 
e reserve. 

• Pr6-aquega o forno a 180°C. 

• Coloque a salsa, o caldo e pique 5 Seg/ Vel 5. Reserve. 

• Coloque no copo a cebola, o azeite e pique 5 Seg/ Vel 5. Refogue 

5 Min/ varoma/vel 1. 

■ Adicione a carne, os ovos, a salsa e o caldo reservado, o pao escorrido, 
os temperos, programe 2 Min/ Vel 3. 

• Quando terminar, adicione a farinha, o arroz cozido {ex. de uma sobra) 
e misture 2 Min/ Vel 3. 

• Deite na forma reservada e leve ao forno cerca de 35 minutos. 

■ Desenforme para urn prato de servir, pincele com a gema misturada com 
a mostarda e leve de novo ao forno desligado) para secar. 


24. Strogonoff 

INGREDIENTES 
50 g azeite 

500 g peito de frango em tiras 
Farinha q.b. 

1 cebola 

1 dente de aiho 
200 g cogumelos 

100 g vinho branco ou 50 g vinho do Porto 
Sal e pimenta q.b. 

100 g Ieite 

200 g natas ou iogurte natural 

2 c. chd de mostarda 


4 PAX 



24 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


25. Carne guisada 
com esparguete 


INGREDIENTES 

1 cebola 

2 dentes de alho 
50 g azeite 

100 gtomate pelado 
500 g carne p/ estufar 

3 cenouras 

50 g vinho branco 


1 c. sopa de moiho de soja 
(opcionai) 

1 caldo de legumes 
1 c. chd de sal 
800 g dgua 
350 g esparguete 


6 PAX 



30 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARApAO 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o azeite, o tomate e pique 5 Seg/ Vel 5. 

■ Com a ajuda da esp^tula, faga descer os reslduos que ficaram nas 
paredes do copo e programe 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte a carne em pedagos, as cenouras aos cubos, o vinho, o moiho de soja, 
o caldo, o sal e programe 5 Min/ 1007 Sty vel 4. 

* Adicione a Sgua e programe 10 Min/ Varoma/ Sty vel 4. 

* Rectifique os temperos, junte o esparguete e programe 

10 Min/ varoma/ Sty Vel 4. 

■ Sirva de imediato. 


zd. croquetes 

apox. 24 Un 

/T\ 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P/ 0 BECHAMEL 

O 

i cebola 

Leite q.b. 

28 

2 cenouras 

200 g farinha 

Min 

150 gtomate 

50 g margarina 

DIFICULDADE; 

3 dentes de alho 

Sal e noz-moscada q.b. 

fAcil 


50 g azeite 

500 g carne de vaca 
p/ estufar 

500 g carne de porco 
p/ estufar 

100 g chourlgo de carne 

2 ovos p/ panar 

Pao raiado p/ panar q.b. 


PREPARAQAO 

■ Coloque no copo a cebola, as cenouras, o tomate, os alhos, o azeite 
e pique 5 Seg / Vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 'i. 

• Quando terminar, adicione as carnes cortadas em cubos e programe 

15 Min/ 100° /veil. 


PREPARApAO 

- Coloque no copo o azeite e programe 3 Min/ varoma/ Vel 2. 

• Passe as tiras de frango na farinha e reserve. 

• Deite a cebola, o alho e pique 5 Seg/ Vel 5. A seguir refogue 

5 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Junte os cogumelos e programe 3 Min/ 1007 Sty vel 4*. 

• Acrescente o vinho, o sal, a pimenta, o frango e programe 

8 Min/ 1007 Sty vel 4 

• Adicione o Ieite, as natas, a mostarda, rectifique os temperos e programe 

5 Min/ varoma/ Sty vel 4. 


■ Mexa de vez em quando com a espStula para ir soltando a carne. 

■ Quando terminar, deixe arrefecer urn pouco, retire e escorra o moiho com 
a ajuda do cesto. Reserve. Junte o chourigo 3 carne e triture 20 Seg/ vel 8. 
Reserve. 

• Sem lavar o copo pese metade do moiho reservado e adicione o Ieite at6 
perfazer 600 g de liquido no copo. 

• Junte a farinha, a margarina, o sal, a noz-moscada e programe 

8 Min/ 907 vel 4. 

• Por fim junte o moiho bechamel 3 carne reservada e envolva tudo com 
a ajuda da espStula. 

• Depois de arrefecer, deve guardar no frigorifico durante pelo menos um 
dia para que a massa fique consistente e seja tecil moldar os croquetes. 

• Depois de enrolados, passe-os por ovo batido e a seguir no pao raiado. 
Congele os croquetes e frite-os congelados em 6leo quente e abundante. 


106 




Dica^ 

Opcionalmente, pode substituir 
o frango por carne de vaca para 
estufar ou camarao. 



Carnes e Aves 


27. Arroz de pato 

INGREDIENTES 

1 cebola 

2 dentes de aiho 
50 g azelte 
200 g vlnho branco 
2 caidos de galinha 
1 pato pequeno ( at6 1300 g) 

Vz chourigo de came 
100 g bacon 
Agua q.b. 

400 g arroz aguiha 
20gsaisa cortada 

preparaqAo 

■ Coloque no copo a cebola, os alhos e pique 5 Seg/ Vel 5, junte o azeite 
e programe 5 Min/ varoma/ vel 1. 

* Adicione o vinho, os caidos, o pato partido em pedagos pequenos, 

o chourigo, o bacon e programe 30 Min/ Varoma/ P/ Vel 4 *. Retire, 
reserve o molho, desfie a carne e corte o chourigo em rodelas. Reserve. 

* Pese o molho reservado, acrescente a diferenga em £gua at6 800 g e coza 
o arroz no cesto durante 20 Min/ 1007 Vel 3. 

* Coloque o arroz num tabuleiro de barro ou pyrex, misture a carne, 
a salsa cortada e enfeite com chourigo. Leve ao forno para corar. 


6 PAX 

© 

55 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


29. Rolo de 3 carnes 
com farinheira 


INGREDIENTES 
I50gp3o p/ ralar 

1 cebola 

2 dentes aiho 
15 g salsa 

1 caido de carne 

700 g carne vaca picada 

200 g carne porco picada 


100 g peito frango picado 
3 ovos 
50 g vinho 

Sal e noz-moscada q.b. 

1 farinheira 

200 g fatlas de bacon 

Azeite e vinho branco q.b. 


8 PAX 

© 

20 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 200°C. 

• Com o copo seco rale o pao e programe 15 seg/ vel 5. Retire e reserve. 

■ Coloque no copo a cebola, os alhos, a salsa, o caido e programe 

5 Seg/ vel 5. 

• Adicione as carnes, os ovos, o pao ralado reservado, o vinho, os temperas 
e envolva alguns segundos na vel 4. 

• Forre um tabuleiro de forno com uma folha de aluminio. 

• Espalhe a carne por cima da folha, no meio coloque a farinheira sem a pele. 
Forme um rolo. Cubra com as fatias de bacon. Regue com azeite e vinho branco. 

• Leve ao forno cerca de 35 minutos. 


28. Moamba de galinha 
com funge 

INGREDIENTES P/ A MOAMBA INGREDIENTES P/ O FUNGE 

2 cebolas 600 g dgua 

3 dentes de aiho 300 g fuba de mandloca 

250 g tomate pel a do 
1 lata grande de moamba 
1 galinha 
Sal q.b. 

200 g quiabo 

preparaqAo 

• Coloque no copo as cebolas, os alhos e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• Adicione o tomate, a moamba, envolva com a ajuda da esp£tula 
e programe 7 Min/ varoma/ vel 1. 

■ lunte a galinha cortada em pedagos pequenos, o sal e programe 

15 Min/ 1007 Vel 4. 

• Adicione o quiabo, rectifique o sal e programe 10 Min/ Varoma / CV vel 4 *. 

• Se verificar que ao ferver salpica, coloque o cesto sobre a tampa. Retire 
e reserve. 

preparaqAo do funge 

• Pese a fuba e reserve. 

■ Coloque no copo a £gua e programe 10 Min/ Varoma/ vel 1. Retire 
e reserve um copo de medida de £gua. 

• Deite a fuba de uma s6 vez e programe 30 Seg/ vel 6. Durante este 
tempo deite atravGs do bocal da tampa a £gua reservada, at6 que a massa 
fique lisa. Se for necess£rio programe mais alguns segundos. 

• Acompanhe a moamba com o funge. 

Nota: Utilize fuba de mandioca de Angola ou dos Camaroes, que 
se encontra d venda no mercado tradicional ou em lojas de produtos africanos. 


© 

42 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


30. Coelho a 

INGREDIENTES 

1000 g coelho arranjado 
aos pedagos 

300 g vinho tinto 
Sai q.b. 

3 dentes de aiho 
1 folha de iouro 
1 cebola 

50 g touclnho em pedagos 

preparaqAo 

• De v6spera coloque o coelho a marinar no vinho, com o sal, 2 dentes 
de aiho 3s rodelas e a folha de Iouro. 

• Coloque no copo a cebola, o toucinho, o restante aiho, o azeite e pique 

5 Seg/ vel 5. 

■ Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Coloque na varoma uma forma rectangular de aluminio com o arroz, 
a cigua, um fio de azeite, tempere com sal e tape com uma folha 

de aluminio. Reserve. 

■ No copo, junte o tomate, o coelho, 150 g da marinada, os temperas, a Varoma 
e programe 35 Min/ varoma/ CV vel 4 *. 

• Retire a Varoma e acompanhe o coelho com o arroz. 


nossa moda 

6 PAX 

© 

30 g azeite 

40 

300 g arroz aguiha 

Min 

600 g dgua 

200 g tomate 

1 pitada de plrlpiri 

% c. chd de alecrim 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


Notas 
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Dica^ 

Poderd substituir os quiabos 
por courgettes ou beringelas. 




Carnes e Aves 


i 


31. Carne a Angolana 

6 PAX 

© 

34. Esparguete com frango 

6 PAX 

© 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES 

100 g cebola 1 caldo de carne 

35 

Min 

100 g cebola 

30 

Min 

1 dente de alho 100 g quiabos 

1 dente de alho 

100 g tomate 450 g abdbora cortada 

50 g azeite em cubos 

DIFICULDADE: 

FACIL 

50 g azeite 

100 g tomate 

DIFICULDADE: 

FACIL 

1000 g carne p/ estufar 


500 g frango 


25 g vinho branco 


1 cenoura 




700 g dgua 


PREPARAgAO 


1 caldo de galinha 


• Coloque no copo a cebola, o alho, o tomate, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

250 g esparguete 



• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte a carne cortada em cubos, o vinho, o caldo, coloque a varoma com 
os legumes e programe 30 Min/ varoma/ Sty vel 4 

Dica: Acompanhe com funge ou arroz branco. 


32. Bifinhos 

rapidos 

4 PAX 

© 

INGREDIENTES 


100 g cebola 

50 g vinho branco 

20 

Min 

2 dentes de alho 

30 g molho soja 

50 g azeite 

Vi pacote de sopa 

DIFICULDADE: 

50 g Agua 

de rabo de boi 

FACIL 

1 c. chd de agucar 
ou vinho do Porto 

500 g bifes pequenos 



PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

• A seguir refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte a £gua, o agucar ou vinho do Porto, o vinho branco, o molho de soja, 
a sopa rabo de boi e misture 3 Seg/ Vel 3. 

• Coloque os bifinhos no copo e programe 15 Min/ 100°/ Sty Vel 4 . 

Dica: Acompanhe com pur6 de batata feito na Bimby. Pode polvilhar os bifes 
com corintos, sultanas, pinhoes, rebentos de soja ou ervas arom&icas. 


33. Chili com carne 


INGREDIENTES 
50 g azeite 
1 cebola 
1 dente de alho 
1 pimento vermelho 
200 g tomate 
500 g carne picada 


1 caldo de carne 
1 pitada de cominhos 
1 malagueta 

550 g feijao encarnado cozido 
Wloiho de chili q.b (opcional) 


6 PAX 



23 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

* Deite o azeite no copo e aquega 3 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Coloque a cebola, o alho, o pimento e pique 5 seg/ vel 5. 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, o alho, o azeite, o tomate e programe 

5 Seg/ vel 5. 

• De seguida programe 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Junte o frango cortado em pedagos pequenos, a cenoura em rodelas 
e programe 5 Min/ 100°/ Sty Vel 4 . 

• Adicione a agua, o caldo, tempere a gosto, e programe 

10 Min/ 1007 Sty Vel 4 . 

• Junte o esparguete e programe 10 Min/ 100°/ Sty vel 4 , ou o tempo 
indicado na embalagem. 


35. Peito de 

INGREDIENTES 
4 ramos de salsa 
12 fatlas de fiambre 

6 peltos de frango 
( cerca de 150 g cada) 
temperados 

6 fatias de queijo 

1 cebola 

2 dentes de alho 
20 g manteiga 
400 g 3gua 

PREPARAgAO 

• Lave a salsa, seque-a, coloque no copo e pique 5 Seg/ vel 5. Reserve. 

• Estenda 1 fatia de fiambre, coloque o peito de frango por cima e cubra 
com uma fatia de queijo e outra de fiambre, enrole e segure com urn palito. 
Coloque-os na varoma, ligeiramente untada. Reserve. 

• Coloque no copo a cebola, os alhos e programe 5 Seg / Vel 5. Junte 
manteiga e refogue 5 Min/ varoma /vel 2. 

• Adicione a agua, os caldos, 200 g de vinho, o alecrim, os temperos, 
o cesto com as batatas cortadas em cubos, a varoma reservada 

e programe 18 Min/ Varoma/ Vel 2. 

• Entretanto, lave os cogumelos, lamine-os e deite sumo de limao para que 
nao oxidem e reserve. 

• A seguir deite os cogumelos sobre os rolos e programe mais 

12 Min/ varoma/ vel 2. 


frango enrolado 


2 caldos de legumes 

300 g vinho branco 

1 c. chd de alecrim fresco moido 

sal e pimenta q.b 

500 g batatas 

400 g cogumelos 

Sumo de urn limao 

30gfarinha 

100 g queijo fresco de ervas 
ou natas 


© 

38 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


• Adicione o tomate e pique 20 Seg/ Vel 7. Refogue 5 Min/ Varoma/ vel 2. 

• Adicione a carne, o caldo, os cominhos, a malagueta e programe 

10 Min/l007Styvel 4 . 

• Junte o feijao bem escorrido e programe 5 Min/ 100°/ Sty vel 4 . 

Dica: Sirva com arroz branco. 


• Retire para uma travessa de servir os rolos de frango e as batatas. 
Mantenha quente. Reserve o caldo de cozedura. 

• Sem lavar o copo, deite 500 g do caldo reservado, 100 g de vinho, 
os restantes ingredientes e programe 3 Min/ 1007 vel 4. 

• Polvilhe com a salsa reservada e sirva com o molho a parte. 


110 


36. Peitos de frango pizzaiola 

INGREDIENTES 


6 PAX 
© 


200 g de quetjo flamengo 
50 g azette 

1 ceboia 

2 dentes de alho 
800 g petto de frango 
Sat e plmenta q.b. 

600 g tomate em pedagos 
1 caido de legumes 
1 c. chd de a^ticar 
Or&gdosq.b. 


30 


Min 

0IFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

■ Coloque no copo o queijo e programe 5 Seg/ Vel 5. Retire e reserve. 

■ No copo coloque o azeite, a ceboia, os alhos e pique 5 Seg/ Vel 5. 

A seguir refogue 5 Min/ Varoma/ Vel T. 

• Prepare o peito de frango partido ao meio, tempere com sal, pimenta e 
coloque-os na varoma oleada. Reserve. 

• No copo junte o tomate, o caido, o agucar, a Varoma e programe 

25 Min/ Varoma/ vel 1. Retire. 

■ Coloque o peito de frango num pyrex, cubra com o queijo ralado, o 

molho de tomate e polvilhe com orSgaos. Leve ao forno pre-aquecido a 

180°C cerca de 15 minutos para gratinar. 


37. Lombinho de porco 
com molho madeira 

INGREDIENTES 
150 g cogumelos 

(p referenda! me nte "pieurothus") 

600 g blfes finos de tombo de porco 
1 ceboia 
1 dente deaiho 
100 g leite 

1 c. chfi de mostarda 

% c. chfi de mostarda forte 
(Dijon) 

250 g vinho da Madeira branco 
ou Martini branco 

1 caido de carne 
Sai e pimenta q.b. 

100 g natas 
30gamidode mllho 
Salsa p/ decorar 

preparaqAo 

• Lamine os cogumelos e reserve. 

• Coloque os bifes no cesto, intercalando com os cogumelos laminados. Reserve. 

• Coloque no copo a ceboia, o alho, o leite, as mostardas e pique 5 Seg/ vel 5. 

■ Adicione o vinho, o caido, o sal, a pimenta, introduza o cesto e programe 
30 Min/ 100°/ Vel 4. Retire o cesto e reserve os bifes quentes. 

• Junte ao molho as natas, o amido de milho e programe 3 Min/ 80°/ Vel 4. 
Deite o molho sobre os bifes reservados, polvilhe com salsa picada e sirva. 

Dica: Aproveitando os 25 minutos da cozedura dos bifes pode, 
opcionalmente programar, temperatura Varoma e cozer legumes a gosto 
(cenouras, brdcolos. . .) ao vapor para acompanhamento. 


© 

33 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


38.Rolos de peito de peru 
com recheio de queijo 

INGREDIENTES 
40 g ervasmistas 

(coentros, ceboiinho, saisa, horteia, etc.) 

300 g queijo Gorgonzola, 
aos pedagos 
250 g courgette 
6 bifes finos e grandes 
de peito de peru 
Sai e pimenta q.b. 

1000 g dgua 
1 caido de legumes 
300 g arroz aguiha 
100 g leite 
40 g farlnha 

1 c. chd de sumo de iimao 

preparaqAo 

• Coloque as ervas no copo e programe 3 Seg/ Vel 8. Reserve 2 colheres 
de sopa das ervas trituradas. 

. Coloque no copo o queijo e d£ 5 golpes de Turbo. Retire a pasta 
e reserve. 

. Use urn descascador de legumes para cortar as courgettes 
longitudinalmente, em tiras de 1- 2 mm, para que cada tira contenha 
urn pouco da casca e reserve. 

. Tempere os bifes com o sal e pimenta. Recheie com urn pouco da pasta 
de queijo reservada. Coloque uma tira da courgette por cima do bife 
recheado, depois enrole os bifes de forma a obter uns rolos e d volta 
coloque novamente uma tira de courgette como se fosse urn cinto com 
as pontas viradas para baixo. Feche com urn palito. 

. De seguida coloque os rolos dentro da varoma untada e verifique que 
o vapor tenha espago para passar. Reserve. 

. Coloque no copo a £gua, Vi colher de ch£ de sal, o caido de legumes, 
o cesto com o arroz, a Varoma e programe 25 Min/ varoma/ Vel 2. Retire 
a Varoma, o cesto do arroz e guarde de forma que nao esfrie. 

Reserve 400 g da agua da cozedura no copo e coloque os restantes 
ingredientes, a pasta de queijo reservada e programe 3 Min/ 1007 vel 3. 

Depois bata 20 Seg e v£ progressivamente ate £ Vel 6. 

. Sirva os rolos de peru com o arroz, regados com o molho e polvilhados 
com as ervas picadas reservadas. 


6 PAX 

© 

28 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


Notas 


111 





10 . 

Vegetariano 


114. Passo a passo 

1. Leite de soja 

116. Vegetariano 

2. Seitan 

3. Tofu 

4. Vitamina 
de abacate 

5. Batido de beterraba 

6. Leite de arroz 

7. Iogurte de soja 
natural 

118. Vegetariano 

8. Peixinhos da horta 

9. Sopa de alface 

10. Pate de requeijao 
com hortela 

11. Ovos verdes 

12. Creme de favas 
com coentros 

120. Vegetariano 

13. Sopa de feijao 

encarnado com abobora 

14. Pao de iogurte 

15. Pao da terra 

16. Sopa de couve 
com leite de soja 


122. Vegetariano 

17. Almondegas de tofu 

18. Carii de legumes 

19. Estufado de tofu 

20. Arroz integral 
com esplnafres 

124. Vegetariano 

21. Tortilha 

de legumes no forno 

22. Lasanha 
(vegetarians) 

23. Chili com seitan 

24. Legumada 

126. Vegetariano 

25. Salada primavera 

26. Pudim de ervilhas 
com cenoura 

27. Pudim vegetariano 

28. Lentilhas estufadas 
com cebola e tomate 

128. Vegetariano 

29. Arroz doce com 
leite de coco e manga 

30. Mousse 

de maracuja 

31. Leite creme de soja 

32. Espuma de ananas 

33. Magas ao vapor 


Vegetariano | Receita Passo a Passo 


1. Leite de soja 

INGREDIENTES 

120 g grao de soja seco 

(o grao demolhado dobra de volume) 

1000 g dgua 


PREPARAgAO 

■ Deixe de molho o grao de um dia para outro num local fresco. 

• Escorra-o, coloque-o no copo com 200 g de cigua e triture 30 Seg/ vel 7 

• Adicione as restantes 800 g de Sgua e programe 30 Min/ 100°/ Vel 4 *. 

• Ap6s 10 min devere fazer espuma, dissolva com a ajuda da espetula. 

• Coloque o cesto sobre um recipiente e forre-o com um pano limpo. Coe 
a mistura. 

• 0 residuo que fica no pano chama-se okara. 0 Ifquido que obtem e o leite 
de soja. 

• Veja a quantidade e complete com egua ate 1000 g. Se desejar menos 
concentrado adicione £gua ate completar 1500 g. 

- Guardar no meximo 4 dias no frio. 


1500 g 

© 

30 


DIFICULDAOE: 

FACIL 




• Forre o cesto com um pano limpo e coe. 


114 



Dica^ 

O okara podera ser usado em granolas, 
hamburgueres, bolos, biscoitos, 
adicionado ao feijao, etc. 







Vegetariano 


2. Seitan 

INGREDIENTES 
2 cebolas 
30 g azelte 

4 dentes de alho 
50 g molho de soja 
1300 g dgua 
250 g gluten de trlgo 

preparaqAo 

• Coloque todos os ingredientes no copo, excepto a £gua e o gluten e triture 

5 seg/ vel 5. De seguida refogue 5 Min/ varoma/ vel i. 

• Junte 500 g de Sgua, o gluten e envolva 5 Seg/ Vel 5. Deite o conteudo 
no cesto e reserve. 

■ Coloque no copo a £gua restante, o cesto e programe 40 Min/ 100°/ Vel 4. 

• Retire o cesto e deixe arrefecer com o Seitan l£ dentro. 


6 PAX 

© 

45 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


3. Tofu 

INGREDIENTES 
1000 g leite de soja 
Sumode2 llmfies 


Aprox. 270 g 

© 

10 

Min 


DIFICULDADE: 

PREPARAQAO FACIL 

• Coloque o leite de soja no copo e programe 10 Min/ 1007 vel 4 *. 


• Deite o leite quente num recipiente limpo. Acrescente o sumo dos limbes, 
mexa e deixe que a mistura coalhe. 


* Forre o cesto com urn pano limpo. Deite o leite coalhado no cesto e deixe 
escorrer. 0 coalho que ficou no pano, chamamos de tofu. Se quiser mais firme 
envolva-o no pano e coloque urn peso em cima, para que saia o soro todo. 

■ Quanto maior for o peso e mais tempo ficar, mais firme sera o tofu. 


Dica: Faga o leite de soja na Bimby. 


4. Vitamina de abacate 

INGREDIENTES 
300 g leite 
6 cubos de gelo 
1 abacate grande 
30 g agucar ou frutose 

preparaqAo 

* Coloque todos os ingredientes no copo e programe 1 Min/ vel 9. 


2CopOS 

© 

l 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


5. Batido de beterraba 

INGREDIENTES 

200 g leite 

Sal e pimenta q.b. 

200 g natas de soja 
2 beterrabas madias 


2 Copos 

© 

2 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

• Coloque todos os ingredientes no copo e programe 2 Min/ vel 9. 

* Sirva com gelo, ou seja, meio copo de sumo e meio copo de gelo. 


6. Leite de arroz 

INGREDIENTES 

60 g amendoim ou amdndoa s/ sal 
1100 g dgua 

80 g arroz (agulha ou carollno, integral ou selvagem) 

80 g agucar amarelo 

PREPARAQAO 

• Coloque no copo o amendoim e triture 20 Seg/ vel 9. Reserve. 

■ Coloque no copo a £gua, o arroz e programe 18 Min/ 1007 Vel 3. 

• Adicione o amendoim reservado, o agucar e programe 2 Min/ 1007 Vel 3. 
Programe 1 Min e v£ progressivamente atb Vel 7 

Nota: Ao passar o leite, faga o progressivamente, Vel 3, 5, 7. 
t fundamental esperar 3 a 5 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagSo do liquido e evitar o perigo de salpicos 


7. Iogurte de soja natural 

INGREDIENTES 
1000 g leite de soja 
1 c. chd de £gar-dgar 
1 iogurte de soja 
70 g agucar amarelo 

preparaqAo 

• Dissolva o cigar-^gar no leite de soja e misture 10 Seg/ vel 5. De seguida 
programe 5 Min/ 1007 Vel 3. Retire o copo da base e deixe arrefecer. 

• Adicione o iogurte, o agucar e programe 4 Min/ 507 Vel 4. 

■ Terminado o tempo, abate bem o copo da Bimby com uma manta polar 
ou urn saco tbrmico, durante 6 horas. 

• A espessura do iogurte depende da forma como abafa. 

Dica: 0 agar-^gar 6 uma gelatina de algas. Encontra-se a venda em casas 
de produtos naturais. 


8 PAX 


© 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


6 CopOS 

© 

21 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 


116 



Dica^ 

Guarde no frigorifico num recipiente 
hermeticamente fechado ate 5 dias. 


Dica^ 

A beterraba ajuda a repor 
os nfveis de ferro do corpo. 


Dica^ 

Depois de terminar, para desocupar 
a Bimby, podera colocar 
o iogurte em frascos lavados 
e escaldados. Abafe-os durante 
6 horas e leve ao frigorifico. 


Pode adicionar aromas, 
frutas e geleias. 




Vegetariano 


8. Peixinhos da horta 

6 PAX 

INGREDIENTES 


© 

300 g feijao verde 

350 g farinha 

27 

300 g lelte 

Sal e pimenta q.b 

Min 

5 p6s de salsa 

6leo p/ fritar q.b.. 

DIFICULDADE: 

4 ovos 


FACIL 


preparaqAo 

• Coloque no copo 500 g de £gua, a Varoma com o feijao verde e programe 
25 Min/ Varoma/ vel 1. Retire e reserve. 

• Com o copo limpo coloque a salsa e pique 5 seg/ vel 5. 

■ Junte os restantes ingredientes e programe 2 Min/ vel 5. 

• Passe o feijao verde por este polme de modo a cobri-lo todo. 

• Frite em dleo abundante e escorra sobre papel absorvente. 


9. Sopa de 

INGREDIENTES 

1 alface grande 
ou 2 madias 

2 cebolas, cortadas 
aos pedagos 

3 cenouras, cortadas 
aos pedagos 

1 batata grande, 
cortada aos pedagos 

PREPARAgAO 

■ Lave a alface, parta-a e coloque na Varoma. Reserve. 

■ Coloque os restantes ingredientes no copo excepto o azeite, a Varoma 
e programe 25 Min/ Varoma/ vel 1. 

- Adicione a alface e programe 1 Min e v£ progressivamente ate a vel 7. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


alface 

4 PAX 


© 

3 dentes de alho 

26 

Sal q.b. 

Min 

500 g dgua 

50 g azeite 

DIFICULDADE: 

FACIL 


10. Pate de requeijao 
com hortela 

INGREDIENTES 
2 requeijdes 
12 folhas de hortela 
Sal e pimenta q.b. 


6 PAX 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 15 Seg/ Vel 5. 


■ Coloque o pate numa taga e leve ao frigorlfico. Sirva com tostas. 


11. Ovos verdes 

INGREDIENTES 
1000 g dgua 
12 OVOS 

50 g pao 
70 g lelte 
50 g salsa 

2 c. sopa de vlnagre 
1 c. sopa de mostarda 
Sal e pimenta q.b. 

Farfnha q.b. 

Ovos p/ panar 
Pio ralado q.b. 


6 PAX 

© 

25 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque no copo a £gua, o cesto com os ovos e programe 

25 Min/ 100°/ Vel 4. 

• Numa taga demolhe o pao no leite e reserve. 

• Descasque os ovos e parta-os ao meio no sentido do comprimento, retire 
as gemas e reserve as Claras. 

■ Coloque no copo as gemas, o pao demolhado e escorrido, a salsa, 
o vinagre, a mostarda, o sal, a pimenta e triture 15 seg/ vel 4. 

• Recheie as Claras cozidas com esta massa. Passe-os por farinha, ovo 
batido, pao ralado e frite-os em dleo quente. 


12. Creme de favas 
com coentros 

INGREDIENTES 

1 cebola media 

2 dentes de alho 
30 g azeite 
700 g favas 
950 g dgua 
Sal q.b. 

20 g coentros 
Croutons q.b. 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o azeite e pique 5 seg/ vel 5. 

• De seguida, refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

■ Junte as favas, a £gua, o sal e programe 30 Min/ 100°/ Vel 1. 

• Quando terminar junte os coentros e programe 1,30 Min 
e vd progressivamente ate a vel 7 

• Verifique a consistency do pure, e se necesserio, acrescente egua. 

Nota: Ao triturar a sopa, faga-o progressivamente, Vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 

Dica: Sirva com croutons e algumas folhas de coentros. 


6 PAX 

© 

36 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 




Vegetariano 


13. Sopa de feijao 
com abobora 

INGREDIENTES 

1 cebola 

2 dentes de alho 
30 g polpa de tomate 
1 iata grande de feijao encarnado 
400 g ab6bora 
800 g dgua 
Sal q.b. 

20 g azeite 
Fatias de p£o caseiro 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, os alhos e pique 5 seg/ Vel 5. 

• Adicione a polpa de tomate, 300 g de feijao escorrido, a abdbora, a Sgua, 
o sal e programe 15 Min/ 100°/ Vel 1. 

■ Quando terminar o tempo programe 1 Min e v£ progressivamente ate 
vel 7 

• Junte o restante feijao, regue com o azeite e sirva com as fatias de pao. 

Nota: ao triturar a sopa, faga-o progressivamente vel 3, 5, 7 
£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao do liquido e evitar o perigo de salpicos. 


encarnado 


6 PAX 

© 

16 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


15. Pao da terra 

INGREDIENTES 
500 g dgua 
50 g mel 

25 g fermento padeiro fresco 
500gfarlnha Integral 
2 c. chd de sal 
35 g sementes de sgsamo 
35 g sementes de linhaga 

preparaqAo 

• Coloque no copo a £gua, o mel e programe 1 Min/ 377 Vel 1. 

• Adicione o fermento e aguarde 5 minutos para o fermento activar. 

• Junte o resto dos ingredientes e programe 1 Min/ vel 'f. 

• Deite a massa numa forma de bolo ingles previamente untada com 
margarina e polvilhada com farinha. Deixe a massa repousar, at6 dobrar 
de volume, num local morno. 

• Leve ao forno, pr6-aquecido a 200°C cerca de 45 minutos. 

• Retire do forno, deixe arrefecer 10 minutos dentro da forma antes 
de desenformar. 


8 PAX 

© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


14. Pao de iogurte 

INGREDIENTES 
2 logurtes naturals 
I50g£gua 
2 c. chd de agticar 
1 c. chd de sal 

% saqueta fermento seco, cerca de s g 
200 g farinha de centelo 
180 g farinha 
Azeite para untar a forma 

PREPARAgAO 

■ Coloque no copo os iogurtes, a Sgua, o agucar, o sal, o fermento 
e programe 1 Min/ 377 Vel 2. 

• Adicione as farinhas e programe 2 Min/ Vel £ 

- Deite a massa numa forma rectangular untada com azeite e deixe dobrar 
o volume num local morno. 

■ Leve ao forno pr6-aquecido a 180°C cerca de 40 minutos. Desenforme 
enquanto estiver quente para evitar que se crie humidade. 

Nota: Este p§o foi feito com farinha tipo 65, se utilizar o tipo 55 adicione 
mais 30 gde farinha. 


IPSo 

© 

3 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


16. Sopa de couve 
com leite de soja 

INGREDIENTES 
1 cebola m£dla 

1 dente de alho 
30 g 6ieo de girassol 

250 g couve lombarda cortada em Juliana 

2 alhos franceses cortados as rodelas 
100 g ervllhas frescas 
2 cenouras cortadas as rodelas 
750 g ielte de soja 
1 c. chd de sal 
Plmenta q.b 
1 c. chd de tomliho 
% c. chd de genglbre em p6 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a cebola, o alho, o 6leo e pique 5 Seg/ vel 5. 

• De seguida, refogue 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Adicione a couve, o alho frances, as ervilhas, as cenouras e programe 

io Min/ ioo 0 / P/ vel 4 -. 

■ Coloque o leite, o sal, a pimenta, o tomilho, o gengibre e programe 

15 Min/ 100°/ P/ vel 4. 

• Sirva com fatias de pSo integral. 


a ima 

© 

30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 



Dica^ 

Pode substituir 
o fermento fresco por 5 g 
de fermento de padeiro seco. 


Jt it 



Vegetariano 


17. Almondegas de tofu 


INGREDIENTES 
300 g tofu 
50 g farlnha 

50 g pao raiado 
na Bimby 

iSOgarroz cozldo 
10 g coentros 

1 cebola 

2 dentes de alho 
40 g azelte 


1 cenoura 

100 g tomate cortado 
aos pedagos 

250 g dgua 
lOOgvInho branco 
Sai e pimenta q.b. 

1 c. chd de oregaos 
coentros p/ polvlihar 


25 Un 

© 

25 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

• Faga o tofu conforme a receita da p3g. 116. 

• Coloque no copo o tofu, a farinha, o pao raiado, o arroz, os coentros 
e programe 20 Seg/ vel 3. 

• Faga bolas pequenas e coloque-as dentro do cesto. Reserve. 

• Sem lavar o copo, coloque a cebola, os alhos, o azeite, a cenoura e triture 

5 seg/ vel 5. 

• Coloque o tomate e refogue 5 Min/ varoma/ Vel i. 

• Coloque no copo a £gua, o vinho, o sal, a pimenta, os oregaos, o cesto 
e programe 20 Min/ 1007 Vel 4. 

• Sirva polvilhado com coentros picados. 


18. Caril de legumes 

INGREDIENTES P/ A VAROMA 
3 cenouras 
2 beringelas 
2 courgettes 
1 pimento verde 

1 pimento vermeiho 

2 alhos franceses 
Sal q.b. 

INGREDIENTES P/ O COPO 
800 g dgua 
Sai q.b. 

50 g azeite 

3 ceboias madias 

4 dentes dealho 
40 g tomate 
20 g coentros 
30 g coco raiado 
100 g vinho branco 

preparaqAo 

• Corte os legumes aos cubos, coloque-os na varoma e salpique com 
urn pouco de sal. Reserve. 

■ coloque no copo a Sgua, o sal, a varoma e programe 15 Min/ varoma/ vel 1. 
Retire e reserve os legumes. 

• No copo limpo deite o azeite, as ceboias, os alhos, o tomate, os coentros 
e pique 5 Seg/ Vel 5. 

• A seguir programe 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Adicione o coco raiado, o vinho, o leite de coco, os restantes temperos 
e programe 7 Min/ 1007 vel 1. 

■ Junte os legumes reservados e programe 3 Min/ 1007 Sty vel 4*. 

■ Rectifique os temperos e sirva com arroz branco feito na Bimby. 


1 lata de ielte de coco 
1 c. sopa de caril 
10 g agucar 
1 c. cha de agafrao 
1 c. cha de cominhos 
1 c. cha de manjericao 
1 c. cha de fior deanis 
1 c. cha de cardamomo 


8 PAX 

© 

30 

Min 

DIFICULDADE 

fAcil 


19. Estufado de tofu 

INGREDIENTES 

500 g tofu 
500 g courgettes 
2 cenouras 
300 g cogumeios 
2 ceboias 
2 dentes de alho 
50 g azeite 
100 g tomate 
1 caido de legumes 
Sai e pimenta q.b. 

50 g vinho branco 
Manjericao e oregaos q.b. 

preparaqAo 

■ Corte o tofu e as courgettes em cubos, as cenouras e os cogumeios 
as rodelas e reserve. 

• Coloque no copo as ceboias, os alhos, o azeite, o tomate e pique 

5 seg/ vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 2. 

■ Adicione os temperos, o vinho, os legumes reservados e programe 

12 Min/ varoma/ Sty vel 4*. 

■ Rectifique o sal, junte o tofu, o manjericao, os oregaos e envolva 3 Min/ 
1007 Sty Vel 4*. 

• Sirva com arroz ou massa integral. 


6 PAX 

© 

20 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


20. Arroz integral 
com espinafres 

INGREDIENTES 
1000 dgua 
300 g arroz integral 

1 cebola 

2 dentes de alho 
50 g azeite 

400 g espinafres congeiados 
1 pltada de genglbre em p6 
50 g vinho branco 
Sal e pimenta q.b. 

preparaqAo 

■ Coloque no copo a 3gua, o cesto com o arroz e programe 
45 Min/ 1007 Vel 3. Retire e reserve. 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o azeite e triture 5 seg/ vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

• Descongele e retire o excesso de liquido dos espinafres. 

• Adicione os espinafres, os restantes ingredientes e programe 

8 Min/ 1007 Sty Vel 4-. 

■ Junte o arroz cozido e envolva 1 Min/ Sty vel 4-. 


6 PAX 

© 

59 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 


122 



Dica^ 

Se nao couberem as almondegas 
todas no cesto, poder£ utilizar 
tambSm a Varoma. Acrescente mais 
50 g de &gua, 50 g de vinho e programe 
20 Min/ Varoma/ Vel 2. 





Vegetariano 


21. Tortilha de legumes 


23. Chili com seitan 


no forno 


8 PAX 

© 

a 

ingredientes 

ingredientes 


500 g seitan felto na Blmby 

2 cenouras 

2 tomates 

50 g azeite 

2 dentes de alho 

6 ovos 

b 

Min 

DIFICULDADE: 

2 cebolas 

1 pimento vermelho 

Sal e pimenta q.b. 

2 dentes de alho 

2 cebolas madias 

i c. chd de oregaos 

FACIL 

1 pimento vermelho, cortado ds tlras 

Vz alho francos 

Margarina q.b. 


200 g tomate 

40 g azeite 



1 malagueta 

1 caido de carne 

preparaqAo 



Vz c. chd de cominhos 


• Pr6-aquega o forno a 200° C. 


500 g feljao encarnado cozldo 


6 PAX 

© 

20 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


■ Pique a cenoura 5 seg/ vel 5. Reserve. 

■ Coloque no copo os alhos, o pimento, as cebolas, o alho francos e pique 
4 Seg/ vel 4. Retire. 

• Deite no copo o azeite, o tomate e programe 5 Min/ varoma/ P/ vel 4 . 

• Adicione os ovos previamente batidos, o sal, a pimenta, os oregaos 
e envolva 1 Min/ Sty vel 4 *. 

• Junte os preparados reservados e envolva com a ajuda da esp£tula. 

• Deite numa tarteira untada com margarina e leve ao forno cerca 
de 20 minutos. 


preparaqAo 

• Faga o seitan conforme a receita da p£g. 116. 

■ Coloque no copo o seitan e triture 5 Seg/ Vel 5. Retire e reserve. 

■ Coloque no copo o azeite, as cebolas, os alhos, o pimento e pique 
5 Seg/ vel 5. Adicione o tomate e pique mais 20 seg/ vel 7 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 2. 

• Adicione o seitan e os restantes ingredientes, excepto o feijao e programe 

io Min/ ioo 0 / vel i. 

■ Por fim junte o feijao e programe 5 Min/ 1007 Sty vel 4 . 


22. Lasanha vegetariana 

INGREDIENTES ?! 0 RECHEIO INGREDIENTES P/ O BECHAMEL 
500 g courgettes 700 g lelte 

150 g cenoura 70 g farinha 

300 g cogumelos frescos 30 g margarina 

Sumo de i llmao sal, pimenta 

1 cebola e noz-moscada q.b. 

2 dentes de alho 
100 g tomate 
50 g azeite 
1 caldo de legumes 
40 g vlnho branco 
20 g manjerlcao 

1 calxa de placas de lasanha pr£-cozlda 
50 g queljo mozzarella ou parmesao ralado 

preparaqAo do recheio 

• Corte as courgettes e as cenouras em rodelas finas. Lamine os cogumelos 
e regue-os com o sumo do limao. Reserve. 

• Coloque no copo a cebola, os alhos, o tomate, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

• Refogue 5 Min/ varoma/ vel 1. 

■ Junte os legumes reservados, o caldo, o vinho, o manjericao e programe 
15 Min/ varoma/ Sty vel 4 . Rectifique o sal. 

• Coloque urn pouco do preparado de legumes no fundo de urn pyrex, 
cubra com uma camada de massa, outra de legumes fazendo 3 camadas 
e terminando com massa. Coloque esta ultima camada s6 quando o 
bechamel estiver pronto. 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

preparaqAo do bechamel 

■ Sem lavar o copo coloque o leite, a farinha, a margarina, os temperos 
e programe 8 Min/ 907 vel 4. 

• Cubra com o bechamel, polvilhe com o queijo ralado e leve ao forno cerca 
de 25 minutos. 


6 PAX 

© 

28 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


24. Legumada 

ingredientes 
200 g queljo p/ ralar 
1 cebola 
1 dente de alho 
50 g azeite 
200 g cogumelos 

1 courgette pequena cortada em pedagos 
Vz pimento verde e vermelho 
cortados em pedagos 

2 cenouras, cortadas ds rodelas 
2 tomates maduros cortados ds rodelas 
Sal e pimenta q.b. 

2 c. chd de orggdos 

preparaqAo 

■ Coloque no copo o queijo aos bocados e rale 10 Seg/ Vel 9. Retire 
e reserve. 

■ Sem lavar o copo coloque a cebola, o alho e pique 5 seg/ vel 5. 

■ Junte o azeite e programe 5 Min/ varoma/ Vel 1. 

■ Adicione os cogumelos cortados em quartos e programe 5 Min/ 1007 Vel 1. 

• Junte a courgette, os pimentos, as cenouras, o tomate, os temperos 
e programe 7 Min/ varoma/ Sty Vel 4 . 

■ Pr6-aquega o forno a 200°C. 

. Deite os legumes num pyrex, polvilhe com o queijo ralado reservado e leve 
ao forno, s6 para gratinar. 


6 PAX 

© 

17 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 
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Vegetariano 


25. Salada primavera 

INGREDIENTES 

300 g arroz cozido na Bimby 

800 g Sgua 

Sai q.b. 

100 g brOcolos 
50 g mil ho 
30 g vlnagre 

400 g feijao verm el ho cozido 
50 g algas chinesas (demoihadas) 

100 g cogumelos iamlnados 
% pimento vermeiho, cortado aos quadrados 
50 g amOndoa iamlnada e torrada 


8 PAX 

© 

35 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


27. Pudim vegetariano 


INGREDIENTES P / O PUDIM 

100 g nozes 

200 g pao escuro fresco 
2 cebolas 
1 beringeia grande 
1 pimento verde s/ sementes 
30 g azeite 

300 g cogumeios iamlnados 
1 caldo de legumes 

1 c. chd de manjerlcSo em p6 

2 ovos 

Sai e pimenta q.b. 


INGREDIENTES P/ 0 MOLHO 
400 g polpa de tomate 
1 c. sopa de moiho mglOs 
i c. sopa de me! 

Sai e pimenta q.b. 


6 PAX 



22 


DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAo 

• Coza o arroz conforme receita da p£g. 70. Retire e deixe arrefecer. 

■ Coloque no copo a 3gua, o sal, a varoma com os brdcolos e programe 

15 Min/ varoma/ vel l. Reserve. 

■ Coloque os ingredientes restantes numa taga, o arroz frio, os brocolos 
e envolva com ajuda da espatula. 


26. Pudim de ervilhas 
com cenoura 

INGREDIENTES 

300 g cenouras 
300 g ervilhas 
150 g queijo flamengo 
1000 g Sgua 
200 g arroz 
6 ovos 
200 g natas 
Sal e pimenta q.b. 

Pape! vegetal q.b. 

preparaqAo 

* Prepare a varoma com as cenouras aos cubos, as ervilhas e tempere com sal. 
Reserve. 

• No copo coloque o queijo e rale 10 Seg/ Vel 5. Retire e reserve. 

• Sem lavar o copo, deite a Sgua, o sal, introduza o cesto com o arroz, a varoma 
e programe 25 Min/ Varoma/ Vel 2. 

■ Retire tudo para uma taga, misture o arroz com as ervilhas, as cenouras 
e o queijo ralado reservado. 

• Pr6-aquega o forno a 180°C. 

■ unte uma forma grande de bolo ingles com margarina, forre com papel 
vegetal e unte novamente. Deite a mistura na forma. 

* Sem lavar o copo, coloque os ovos, as natas, os temperos e programe 

15 seg/ vel 5. 

* Deite o preparado por cima do arroz. Leve ao forno cerca de 45 minutos. 

■ Retire e deixe arrefecer antes de desenformar. 


6 PAX 

© 

25 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAo 

* Com o copo bem seco triture as nozes 10 Seg/ vel 7. Retire e reserve. 

* Coloque o p5o e rale 15 Seg/ vel 9. Retire e reserve. 

- Sem lavar o copo coloque as cebolas, a beringeia, o pimento e pique 

8 seg/ vel 5. 

* Junte o azeite e programe 5 Min/ 1007 5V vel 4 . 

* Adicione os cogumelos, o caldo e programe 10 Min/ varoma/ SV vel < 4 . 

* Junte o p5o ralado e as nozes reservadas, o manjericao, os ovos. 
Rectifique os temperos e envolva com a ajuda da espcitula. 

* Deite o preparado numa forma de bolo ingles untada com margarina 
e leve ao forno, previamente aquec do a 180°C, durante 30 minutos. 

* Para o moiho e sem lavar o copo, coloque todos os ingredientes 
e programe 7 Min/ 1007 Vel 3. 

■ Sirva o pudim numa travessa e regue com o moiho de tomate. 


28. Lentilhas estufadas 


com cebola 

e tomate 

6 PAX 

INGREDIENTES 


© 

1500 g dgua 

Sumode%limao 

9fi 

150 g lentilhas verdes 

1 pltada de agticar 

jl\j 

Min 

1 cebola branca 

Sai q.b. 

DIFICULDADE: 

identede alho 

1 c. chd de ervas 

FACIL 

30 g azeite 

aromdtlcas secas 


1 cebola roxa 

(manjericao, aiecrlm, etc.) 



1 iata de tomate 
em pedagos 

PREPARAgAo 

■ Coloque as lentilhas de moiho numa taga com 1000 g de cigua cerca 
de 3 horas. 

■ Escorra e coloque-as no cesto. Reserve. 

• Coloque no copo a restante £gua, % colher de ch3 de sal, o cesto com 
as lentilhas e programe 10 Min/ varoma/ vel 2. Retire e reserve. 

* No copo coloque a cebola branca, o alho, o azeite e pique 5 Seg/ vel 5. 

* De seguida junte a cebola roxa cortada £s rodelas, o tomate e refogue 

5 Min/ varoma/ 5V vel 4 . 

■ Adicione as lentilhas, o sumo, o agucar, o sal, as ervas, envolva com 
a espStula e programe 5 Min/ 1007 SV vel 4 . 

• Sirva com arroz integral e salada. 
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Dica^ 

Acompanhe com arroz 
branco ou batatas cozidas 
na Varoma. 


' V A 



Vegetariano 


29. Arroz doce 


32. Espuma de ananas 

6 PAX 

com leite de coco e manga 

8 PAX 

© 

INGREDIENTES 

© 

INGREDIENTES 

1 ananas 

2 

100 g arroz giutlnoso 

50 

Min 

DIFICULDADE: 

4 folhas grandes de gelatina 

Min 

800 g leite 

4 c. sopa de agua 

DIFICULDADE: 

fAcil 

80 g amido de milho 

300 g natas bem frias 

200 g leite de c6co 

FACIL 

50 g agucar 


100 g agucar 


2 c. sopa de rum 


2 mangas maduras 


Sumo Vi MmSo 



PREPARAgAo 

■ Coloque o arroz de molho em 4gua fria de um dia para o outro. 

• Deite no copo o leite, o arroz escorrido e programe 40 Min/ 907 vel 1. 

• Coloque no copo o amido de milho, o leite de coco, o agucar e programe 

10 Min/ 907 vel 1. 

• Coloque o arroz numa travessa, deixe arrefecer, corte as mangas cis tiras 
e enfeite a gosto. 


30. Mousse de maracuja 

INGREDIENTES 
3 folhas grandes de gelatina 
3 c. sopa dedgua 
400 g natas de soja 
1 iata de leite condensado 
1 iata poipa de maracuja 

PREPARAgAo 

■ Numa taga, coloque a gelatina com a cigua e reserve. 

• Coloque no copo as natas, o leite condensado e programe 4 Min/ vel 3. 

■ Junte a poipa de maracuja e programe 1 Min/ vel 3. 

• Leve a gelatina ao microondas por alguns segundos para derreter. 

• Coloque a Bimby em funcionamento na vel 3, adicione a gelatina 
derretida atravGs do bocal da tampa. 

• Deite o preparado numa taga e leve ao frigorifico. 


8 PAX 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


31. Leite creme de soja 

INGREDIENTES 
1000 g leite de soja 

casca de 1 limao ou laranja, s6 a parte amareia 
1 pau de canela 
100 g agucar amarelo 
50 g amido de milho 
1 c. chd dgar-Sgar (opcional) 

1 pltada sal marlnho 

PREPARAgAo 

■ Coloque todos os ingredientes no copo e programe 15 Min/ 1007 vel 2. 

■ Retire as cascas e o pau de canela. Deite numa travessa e deixe arrefecer. 

* No fim pode servir-se queimado com agucar ou polviihado com canela. 

Dica: 0 Sgar-Sgar 6 uma gelatina de algas, que encontra a venda nas casas 
de produtos naturais. 


6 PAX 

© 

15 

Min 

DFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAo 

• Descasque o ananas e reserve. 

• Coloque numa taga a gelatina, a agua e leve ao microondas cerca de 20 
segundos para derreter. Reserve. 

• Coloque a "borboleta", as natas, o agOcar e bata 2 Min/ vei 3 Vz (atengao 
para que nao passem a manteiga). Reserve. 

• Retire a "borboleta", deite metade do ananas no copo e triture 15 Seg/ Vel 5, 
reserve. 

• Coloque no copo o rum, o sumo do limao, a gelatina reservada 
e programe 10 Seg/ vei 3. 

• iunte todos os ingredientes reservados, com excepgao do restante 
ananas e programe 10 Seg/ Vel 3. 

• Corte o ananas restante em pedagos pequenos e envolva no preparado final. 
■ Leve ao frigorifico. 


33. Magas ao vapor spax 

© 

INGREDIENTES 

6 magas relnetas 40 

12 damascos Min 

150 g passas de uva difiCuldadE: 

fAcil 

Canela q.b. 

Mel q.b. 

1000 g dgua 


PREPARAgAo 

• Retire os carogos das magas, com cuidado para que o fruto nao abra. 

■ Com um garfo pique as magas. 

* Dentro da cavidade, coloque um damasco e encha com passas. 

* Corte quadrados de folha de aluminio, de modo a fazer uma concha. 

* Coloque as magas em cima das "conchas", polvilhe com canela, regue 
com bastante mel e coloque um damasco por cima das magas, coloque-as 
na varoma. 

• Coloque no copo a agua, a varoma e programe 40 Min/ Varoma/ vel 1. 

• Quando terminar o tempo, verifique se estao assadas. Se necessario 
programe mais uns minutos. 

■ Coloque as magas num prato de servir e regue com a calda que ficou na folha 
de aluminio. 


Notas 
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132. Passo a passo 

1. Suspiros 

134. Sobremesas 

2. Aletria 

3. Pastels de nata 

4. Arroz doce 

5. Bavaroise 

de baunilha e creme 
de caramelo com cafe 

136. Sobremesas 

6. Cheesecake 
de mirtilios 

7. Toucinho-do-ceu 

8. Tiramisu 

9. Tarte de maracuja 
c/ chocolate 

138. Sobremesas 

10. Quindins 

11. Magapao 

12. Mousse de limao 

13. Brigadeiros 

14. Azevias de grao 

140. Sobremesas 

15. Sonhos 

1.6. Ovos moles 

17. Lemon curd 

18. Lei/te creme 

19. Tarteletes 

de lemon curd 

20. Calda de agucar 

142. Sobremesas 

21. Cheesecake (light) 

22. Marquise 
de chocolate 

23. Creme Ingles 

24. Apple crumble 


25. Molotoff 

143. Sobremesas 

26. Mousse 

de chocolate 

27. Pudim flan 

28. Recheio para, torta 

29. Chantilly 

30. Creme de avela 
e chocolate 

31. Cobertura 
de chocolate 

144. Bolos 

32. Bolo Rei 

33. Brownies 

34. Bolo de marmore 

35. Bolo Ingles 

146. Bolos 

36. Bolo Algarvio 

37. Bolo de chocolate 
com piripiri 

38. Bolo de noz 

39. Bolo de cenoura 
com chocolate 

148. Bolos 

40. Picado de abelha 

41. Tarte de maga 

42. Delicia 

de chocolate 

43. Tarte de limao 
e merengue 

150. Bolos 

44. Pao-de-lo 

45. Madalenas 

46. Creme de pasteleiro 

47. Quadrados 
de chocolate 


48. Bolo de laranja 

151. Bolos 

49. Torta 

50. Torta de laranja 

51. Cobertura 
glace branca 

52. Bolo rapido 

53. Bolo de iogurte 

152. Bolachas 

54. Areias 

55. Biscoitos da O'iinda 

56. Bolachas de cerveja 

57. Bolachas 
de chocolate 

154. Compotas 

58. Compota de pessego 

59. Compota de tomate 

60. Marmelada 

61. Compota 

de abobora com nozes 

62. Compota de Ago 

156. Compotas 

63. Compota 

de aproveitamentos 

64. Compota 
de morango 

65. Geleia de marmelo 

66. Geleia de frutos 
vermelhos 

157. Compotas 

67. Rabanadas aowapor 

68. Flan de chocolate 

69. Pessegos recheados 

70. Peras ao vapor 



Doces e sobremesas | Receita passo a passo 


1. Suspiros 

INGREDIENTES 

150 g agricar 

3 Claras de ovo (grande) 

1 pitada de sal 

Y< c. chri cremor de trirtaro 


PREPARAQAO 

■ Pr6 aquega o forno a 120°C. 

■ Com o copo bem limpo coloque o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 
Reserve. 

* Coloque a "borboleta", as claras, o sal, o cremor de t£rtaro e programe 
5 Min/ Vel 3 Vi. Sem o copo de medida. 

* Com a Bimby em funcionamento na vel 3, incorpore pelo bocal da tampa, 
uma a duas colheres de cada vez, do agucar reservado. 

* Num tabuleiro de forno forrado com papel vegetal faga pequenos montes 
com a ajuda do saco de pasteleiro. 

■ Leve os suspiros ao forno durante 1 hora. Depois reduza a temperatura 
para 60°C durante mais 1 hora. Desligue o forno, e sem abrir, deixe 
arrefecer por completo. 


aprox. 

20 Suspiros 

O 

6 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 



• sobre uma folha de papel vegetal faga os suspiros. • Leve ao forno. 
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Sobremesas 


2. Aletria 

INGREDIENTES 
150 g aletria 
1350gleltegordo 
200 g agOcar 

Casca de 1 llmao, s6 a parte amarela 
Casca de 1 laranja, s6 a parte iaranja 
1 pau de canela 
4 gemas de ovo 
1 c. sopa de amldo de milho 
Canela em p6 p/ polvllhar 

preparaqao 

• Pese a aletria e reserve. 

• Reserve um copo de medida de leite. 

• Coloque a "borboleta", o leite restante, o agucar, as cascas dos citrinos, 
o pau de canela e programe 10 Min/ 907 SV vel 4 

- Quando terminar, programe 15 Min/ 907 P/ vel 4 , parta um pouco 
a aletria e v3 incorporando atravOs do bocal da tampa. 

• Bata as gemas numa tigela junto com o leite reservado, o amido de milho 
e reserve. 

• Programe 4 Min/ 907 P/ vel 4 e va incorporando as gemas, atravOs 

do bocal da tampa. Deite o preparado numa travessa, retire as cascas, o pau 
de canela e deixe arrefecer. Polvilhe com canela em p6. 


8 PAX 

© 

29 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


3. Pasteis de nata 

INGREDIENTES P/ O RECHEIO 
250 g leite 
250 g natas 
180 g agucar 
50 g farlnha 
5 gemas de ovo 
1 pau de canela 

casca de 1 limao, s6 a parte amarela 

INGREDIENTES 
500 g massa folhada 
1 ovo p/ pincelar 

PREPARA^AO 

• coloque no copotodos os ingredientes do recheio, excepto a casca 
do limao e o pau de canela e misture 10 seg/ vel 4. 

■ Coloque a "borboleta", junte a casca de limao, o pau de canela e programe 

18 Min/ 907 Vel 1 Vz. 

• Entretanto, estenda a massa folhada e forre formas pequenas 
previamente untadas. 

■ Pr6-aquega o forno a 200° C. 

• Retire a casca do limao, o pau de canela e deite o preparado nas formas 
sem chegar aos bordos. 

■ Pincele o rebordo da massa com o ovo batido para que ganhe cor. 
Coloque no forno cerca de 20 minutos. 

• Comprove se estao bem cozidos espetando um palito que deverci sair seco. 


aprox. 12 Un 

© 

18 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


4. Arroz doce 

INGREDIENTES 
1000 g leite 
160 g arroz carollno 
1 casca de ilmdo, s6 a parte amarela 
1 pau de canela 
1 pltada de sal 
160 g agucar 
4 gemas de ovo 
Canela q.b. 

PREPARACAO 

• coloque no copo todos os ingredientes excepto o agucar e as gemas. 

Programe 15 Min/ 907 SV vel 4 , retire a tampa e envolva com a esp£tula. 
De sequida programe 25 Min/ 907 Sty Vel 4 . 

- Quando terminar, junte o agucar, as gemas previamente desfeitas num 
pouco de arroz doce, envolva com a ajuda da espStula. 

Programe 10 Min/ 907 SV vel 1%. 

• Deite num recipiente grande ou em tagas pequenas. Quando estiver 
frio polvilhe com canela em pd. 

5. Bavaroise de baunilha 

e creme de caramelo com cafe 

INGREDIENTES 
3 folhas grandes de gelatlna 
200 g agucar 
100 g leite 
3 gemas de ovo 

200 g de natas de longa duragSo 
1 vagem de baunilha 
400 g de natas frescas, bem frias 

INGREDIENTES P/ O CREME DE CARAMELO COM CAF£ 

150 g agucar 
50 g cafe 

200 g natas de longa duragio 
PREPARAQAO 

• Coloque a gelatina num pouco de £gua para hidratar. Reserve. 

• Coloque no copo o agucar, o leite, as gemas, as natas de longa duragSo, 
a vagem de baunilha e programe 8 Min/ 907 Vel 1. Com a Bimby 

em funcionamento, alguns segundos na vel 3, deite atrav£s do bocal 
da tampa a gelatina previamente escorrida. Reserve. 

• Passe o copo por Sgua fria, coloque a "borboleta", as natas frescas 
e programe 2,30 Min/ Vel 3%, tendo atengSo para que nao passem 
a manteiga. 

• Junte as natas ao preparado reservado, envolvendo delicadamente, coloque 
numa forma de coroa ou de bolo ingles e leve ao frigorffico. 

■ Entretanto faga o creme de caramelo, derreta o agucar numa frigideira 
e adicione cuidadosamente (para que nao salpique) o cafe e de seguida 
as natas. 

■ Desenforme a bavaroise e sirva com o creme. 


8 PAX 

© 

10 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


aprox. 9 Un 

© 

50 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 
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Dica^ 

Pode fazer um grande em vez 
de pequenos. 


Dica 

Pode substituir a vagem 
4de baunilha por Vi colher 
^«-^sencia de baunilha. 



Doces e sobremesas | Sobremesas 


6. Cheesecake de mirtilios 


INGREDIENTES 
100 g agucar 

220 g bolachas "Dlgesta" 
(bolacha Integral) 

50 g flocos de aveia 
20 g agucar amarelo 
60 g manteiga 
400 g queijo de barrar 
200 g queijo mascarpone 


200 g creme frafche 
(natas espessas) 

4 ovos grandes 
10 g farinha 

INGREDIENTES P/ A COBERTURA 
100 g doce de frutos slivestres 
50 g vlnho do Porto 

250 g mirtilios slivestres 
descongelados 


8 a 10 PAX 



7 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


preparaqAo 

• unte uma forma grande de bolo ingles com manteiga e forre com papel vegetal. 

• Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. Retire e reserve. 

• Coloque no copo as bolachas, os flocos de aveia, o agucar amarelo 

e programe 10 seg/ vel 5. Adicione a manteiga e programe 3 Min/ 607 vel 2. 

• Coloque a massa na forma e caique bem com as maos. Leve 
ao congelador cerca de 30 minutos. 

• Pfe-aquega o forno a 180° c. 

• Sem lavar o copo, coloque o agucar pulverizado reservado e os restantes 
ingredientes. Programe 1 Min/ vel 4. Deite o preparado sobre a massa 

e leve ao forno cerca de 45 minutos. 


• Quanto terminar, deixe repousar o cheesecake dentro do forno com 
a porta fechada durante 30 minutos. 

• Retire e deixe arrefecer. 


• Retire o cheesecake da forma, coloque num prato de servir. 


PREPARAQAO DA COBERTURA 

- Com o copo Ifmpo, coloque o doce, o vinho do Porto e programe 

3 Min/ 607 veil. 

■ Deite este preparado sobre o cheesecake, os mirtilios e leve ao frigorifico 
durante 3 horas. 


7. Toucinho 

INGREDIENTES 

100 g miolo de amgndoa 
s/ pele 

1250 g dgua 
500 g agucar 


do-ceu 

6 PAX 

© 

11 gemas deovo 

75 

Min 

1 ovo inteiro 

caramelo Ifquido p/ a forma 

DFICULDADE: 

fAcil 


PREPARAgAO 

- Coloque no copo as arrfendoas e pique 20 Seg/ Vel 7 Reserve. 

• Sem lavar o copo, prepare a calda com 250 g de £gua, o agucar 

e programe 15 Min / varoma / vel 2. Deixe arrefecer urn pouco retirando 
o copo da base. 

• Coloque a "borboleta", programe na Vel 2 e v£ incorporando as gemas 
e o ovo inteiro atrav£s do bocal da tampa. 

• Retire a "borboleta", adicione a arrfendoa reservada e envolva com a ajuda 
da espStula. 

' Barre o fundo e as laterais de uma forma de aluminio rectangular tipo bolo 
ingles com o caramelo liquido e coloque-a na Varoma. Deite o preparado 
na forma, e tape com papel vegetal e sobre este, coloque papel de cozinha 
para que ensope a £gua do vapor. Reserve. 

■ Deite no copo a £gua restante, a Varoma e programe 60 Min/ varoma/ vel 2. 

• Quando terminar, verifique se o toucinho-do-c6u esfe cozido, espetando 
com urn palito. Se nao estiver programe mais uns minutos a mesma 
temperatura e velocidade. 

■ Deixe arrefecer antes de desenformar. 


8. Tiramisu 

INGREDIENTES 

3 foihas grandes 
de gelatina 

6 gemas de ovo 
200 g natas 
150 g agucar 


500 g queijo mascarpone 
200 g caf6 pronto 
50 g licor ou rum 
24 palltos de la relne 
Cacau em p6 p/ decorar 


6 PAX 



8 


Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


PREPARApAO 

• Coloque as foihas de gelatina em Sgua fria. Reserve. 

• Coloque a "borboleta", coloque no copo as gemas, as natas, o agucar, 
e programe 5 Min/ 907 Vel 1 %. 

• Quando terminar, programe mais 2 Min/ Vel 1 

■ incorpore as foihas de gelatina bem escorridas e misture 30 Seg/ vel 1 %. 
Retire o copo da base para que arrefega. 

• uma vezfrio, misture 10 seg/ vel 1 %. 

• Junte o queijo e programe 20 Seg/ Vel 2 %. 

• Prepare uma forma forrada com pelicula aderente e deite metade 
da mistura. Coloque no frigorifico. 

- Entretanto coloque num recipiente o cafe, o licor escolhido e embeba 
os palitos, tendo o cuidado para que naofiquem demasiado ensopados. 

• Coloque sobre a mistura reservada no frigorifico uma camada de palitos, por 
cima destes a restante mistura do copo e cubra novamente com palitos. Tape 
com pelicula aderente e coloque de novo no frigorifico pelo menos 2 horas. 

• Desenforme, retire a pelicula aderente e polvilhe com cacau. Se desejar mais 
decorado, cubra com aparas de chocolate branco. Mantenha-o no frigorifico 
afe ao momento de servir. 


9. Tarte de maracuja 
c/ chocolate 


INGREDIENTES P/ A BASE 
100 g chocolate p/ culindrla 
200 g boiacha Maria 
150 g margarina 

INGREDIENTES P/ MARMOREAR 
100 g natas 

100 g chocolate p/ cullndrla 


INGREDIENTES P/O RECHEIO 
3 foihas grandes de gelatina 
1 lata de leite condensado 
200 g natas 

300 g sumo concentrado 
de maracujd 


8 PAX 

© 

n 

Min 


DIFICULDADE: 

MEDIA 


PREPARAQAO DA BASE 

• Pfe-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque o chocolate no copo e pulverize 8 Seg/ Vel 9. 

■ Junte a bolacha Maria e programe 10 Seg/ vel 6. 

■ Adicione a margarina e programe 15 Seg/ Vel 4. 

• Com este preparado forre uma tarteira de fundo removlvel, com urn garfo 
pique para que nao empole e leve ao forno cerca de 10 minutos. No fim, 
retiree deixe arrefecer. 


PREPARAQAo DO RECHEIO 

• Coloque as foihas de gelatina de molho em 3 c. sopa de £gua fria. 

■ Coloque no copo o leite condensado, as natas e programe 2 Min/ vel 3. 

■ Junte o sumo de maracuja e programe 3 Min/ vel 3. 

• Adicione as foihas de gelatina depois de derretida por alguns segundos 
no microondas e programe 30 Seg/ Vel 2. Reserve. 

PARA MARMOREAR 

• Com o copo limpo, coloque as natas e programe 3 Min/ 907 Vel 2. 

• Adicione o chocolate aos pedagos pelo bocal da tampa e programe 

2 Min/ 507 vel 4. 

• Recheie a massa, colocando ao mesmo tempo a mousse de maracuja 
e o chocolate para dar urn efeito marmorizado. 

■ Leve ao frigorifico antes de servir. 
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10. Quindins 

INGREDIENTES 

8 gemas de ovo 
200 g agucar 
50 g manteiga 
100 g leite 
1 pitada de sai 
100 g cocoraiado 
Manteiga e agdcar q.b. p/ as formas 

PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 180°C. 

• Coloque no copo as gemas, o agucar, a manteiga, o leite, o sal e programe 

1 Min/37°/vei4. 

■ Junte o coco ralado e misture 15 seg/ Vel 2. 

■ Unte formas pequenas com manteiga e polvilhe com agucar, deite 
o preparado sem enchertotalmente. 

• Leve ao forno em banho-maria cerca de 20 minutos. 


aprox. 12 Un 

© 

i 

Min 

DIFICULDADE; 

fAcil 


11. Magapao 

INGREDIENTES 
250 g agucar 
250 g am£ndoa pelada 
1 clara de ovo 

PREPARAgAO 

■ Pulverize o agucar 20 Seg/ vel 9. 

■ Junte as amSndoas e triture-as 1 Min/ vel 7. 

• Incorpore a clara de ovo e programe 35 Seg/ Vel 6. 


aprox. 500 g 


© 

2 

Min 

DIFICULDADE 

FACIL 


12. Mousse de limao 

INGREDIENTES 
Vz pacote de bolacha Maria 
1 lata de leite condensado 
1 lata de leite evaporado 
120 g sumo de limao natural 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a bolacha e triture 10 Seg/ Vel 9. Retire e reserve. 

• Coloque a "borboleta", o leite condensado, o leite evaporado e bata 

1 Min/ vel 3. 

• De seguida adicione o sumo de limao e bata mais 30 Seg/ vel 3. 

• Deite numa taga intercalando com a bolacha Maria fazendo 3 camadas. Leve 
ao frigorffico durante 1 hora. 


6 PAX 


© 


Min 

DIFICULDADE 

fAcil 


13. Brigadeiros 

INGREDIENTES 
1 lata ielte condensado 
50 g chocolate em p6 
20 g manteiga 

Granulado de chocolate q.b. p/ decorar 
Formas de papei pequenas p/ doces 

PREPARAgAO 

* Coloque todos os ingredientes, excepto o granulado no copo, e programe 
28 Min/ 100°/ Vel 4. Substitua o copo de medida pelo cesto para evitar 
salpicos. 

■ Retire de imediato para urn reci p^ente untado com manteiga e deixe 
arrefecer. 

- Unte as maos com manteiga e faga bolas, envolva no granulado 
de chocolate e coloque em formas de papei. 


aprox. 25 Un 
pequenas 

© 

28 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


14. Azevias de 

grao 

aprox. 15 Un 

INGREDIENTES P / A MASSA 

© 

40 g manteiga 


18 

Min 

20 g de azeite 


100 g dgua 


DIFICULDADE: 

280 g farinha 

1 pitada de sal 


MEDIA 

INGREDIENTES P/ 0 RECHEIO 

70 g am&ndoa 

1 c. cha de canela 


1 lata pequena de grao de bico 

Raspa de 2 iimdes 


120 g dgua 

6leo p/ fritar q.b. 


400 g agucar 

Agucar e canela q.b. 


1 pitada de sai 

p/ envoiver 



6 gemas 

PREPARAgAO DA MASSA 

■ Coloque no copo a manteiga, o azeite e programe 2 Min/ 1007 Vel 2, 
junte a Sgua, a farinha, o sal e misture 20 Seg/ Vel 6. Retire e deixe 
descansar2horas. 

PREPARAgAO DO RECHEIO 

■ Coloque no copo as am^ndoas e triture 5 Seg/ vel 5. Reserve. 

■ Triture o grao 1 Min/ Vel 9. Reserve. 

• Coloque no copo a 3gua, o agucar e programe 10 Min/ varoma/ Vel 1. 

• Junte as am£ndoas, o grao reservado, o sal e programe 20 Seg/ Vel 5. 
Retire o copo da base e deixe arrefecer. 

• Adicione as gemas batidas, a canela, a raspa dos limoes e programe 

5 Min/ 1007 Veil. 

• Numa superficie polvilhada com farinha, estenda a massa com a ajuda 
de urn rolo e recheie com o creme de grao. 

• Frite em 6leo quente, envolva-as com agucar e canela. 


Notas 
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isOMSt 


Se desejar colorir, bast:a colocar 
algumas gotas de corante alimentav 
e programar alguns segundos na Vd 6. 


Dica 


mm?- 


* 


Dica 


Para bons resultados, utilize leite 
condensado de marca tradicional. 
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15. Sonhos 

INGREDIENTES 
I70gfarlnha 
250 g £gua 
50 g manteiga 
1 c. sopa de banha 
1 pltada de sal 
1 c. chd de agucar 
1 c. chd de fermento em p6 p/ bolos 
4 ovos grandes 
6leo p/frltarq.b. 

Agucar e canela q.b. 

PREPARAQAO 

■ Pese a farinha e reserve. 

• Coloque no copo a cigua, a manteiga, a banha, o sal, o agOcar e programe 

7 Min/ 1007 Vel 1, adicione a farinha de uma s6 vez e programe 
15 seg/ vel 4, deixe arrefecer, tirando o copo da base. 

• Bata os ovos com urn garfo, programe 15 Seg/ vel 4 e v3 adicionando 
os ovos atravbs do bocal da tampa. 

• Deixe repousar a massa durante uns minutos. Em seguida coloque 
colheres pequenas de massa em 6leo abundante, em lume brando, at6 que 
os sonhos fiquem dourados. 

• Envolva-os em agucar e canela a gosto. 

16. Ovos moles 

INGREDIENTES 
140 g dgua 
250 g agucar 

8 gemas de ovo 
Amendoa granulada q.b. 

PREPARAQAO 

■ Coloque no copo a Sgua, o agucar e programe 20 Min/ varoma/ vei 1. 
Retire o copo da base para que arrefega mais r£pido. 

• Deixe arrefecer a calda at6 aos 60°C, coloque as gemas numa taga e, 
em fio fino, deite urn pouco sobre as gemas e misture bem. 

• Coloque a "borboleta" e programe 5 Min/ 1007 Vel 1. Com a m£quina 
em funcionamento, junte as gemas em fio atravSs do boca. da tampa 

e deixe acabar o tempo. Retire rapidamente do copo para tagas ndivrduais 
e polvilhe com amendoa granulada ou canela em p6. 


6 PAX 

o 

25 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


aprox. 30 Un 

© 

7 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


18. Leite creme 

INGREDIENTES 
1000 g leite 
6 gemas de ovo 
200 g agucar 

40 g maizena ou 60 g farinha 
Casca de 1 llmao, s6 a parte amarela 
1 Pau de canela 
Agticar mascavado p/ polvllhar 

PREPARAQAO 

■ Junte todos os ingredientes pela ordem indicada excepto a casca de limao 
e o pau de canela, programe 15 seg/ vel 3 

• Adicione os restantes ingredientes e programe 12 Min/ 907 Vel 2. Retire 
a casca do limao, o pau de canela e deite de imediato para uma travessa. 

• Deixe arrefecer antes de servir, polvilhe com bastante agucar mascavado 
e queime a superficie com urn ferro quente. 

19. Tarteletes 
de lemon curd 

INGREDIENTES P/ 0 LEMON CURD 
1 recelta de lemon curd felto na Bimby 

Min 

INGREDIENTES P/ A MASSA SABL£ DIFICULDADE: 

-oo ✓ MEDIA 

100 g agucar 
300 g farinha 
150 g manteiga 

1 pltada de sal 

2 gemas de ovo 
20 g leite 
PREPARAQAO 

• Faga o lemon curd conforme a receita desta pcigina. Reserve. 

► Pr6-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo limpo e seco o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. 

• Adicione os ingredientes restantes e programe 15 seg/ vel 5. 

• Forre formas pequenas com a massa e leve ao forno cerca de 15 minutos. 
Deixe arrefecer. 

• Desenforme as tarteletes e recheie com o lemon curd. 

Nota: 0 lemon curd pode ser feito de vSspera. Guarde-o num frasco 
esterelizado no frigorifico. 


aprox. 20 Un 

© 

9 


8 PAX 

© 

13 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


17. Lemon curd 

INGREDIENTES 
160 g agucar 
2 limoes 
60 g manteiga 
2 ovos 

preparaqAo 

• Co oque no copo o agucar e pulverize 20 Seg/ Vel 9. 

• Junte as cascas de iimao, s6 a parte amarela e rale 15 seg/ vel 9. 

■ Adicione a manteiga, o sumo dos limoes e programe 1 Min/ vel 2. 

• junte os ovos e misture 10 Seg/ Vel 4. 

• De seguida programe 7 Min/ 807 vel 2. Retire e reserve em frascos 
esteritizados, no frigorifico. 


1 Frasco grande 

© 

8 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


20. Calda de agucar 

INGREDIENTES 
100 g agucar 
50 g dgua 

1 a 2 cascas de limao, s6 a parte amarela 
1 pau de canela 



DIFICULDADE: 

FACIL 


preparaqAo 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 5 Min/ 1007 vel 1. 

• Esta calda serve para acompanhar rabanadas e sonhos. 
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5 Dica 1 

Se desegr pode acrescentar aos 
ingredientes tftna vagem de baunilha. 
Pode redupir o agucar para 180 g. 


Quando fritar, coloque poucas 
quantidades para que o sonho possa, 
crescer e dourar por igual. Pode M 
acompanhar com calda de agucantt 





Dica 

A massa que sobra pode ser 
congelada num saco de plastico 
para utilizar outra vez. 
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21. Cheesecake (light) 


INGREDIENTES 

5 foihas grandes de getatina 

5 c. sopa de dgua 

isogagOcar 

150 g corn flakes 

80 g manteiga amoiecida 

3 iogurtes naturals 


500 g quetjo fresco 
ou requeijdo 

Gotasde NmSo q.b. 

Compota de morango 
ou frutos siivestres 


8 PAX 



4 

Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


PREPARAgAO 

• Demohe a gefatina na cigua e reserve. 

■ Co!oque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. Reserve. 

• Coloque os corn flakes e triture 20 Seg/ Vel 4. 

• Junte a manteiga e programe 20 Seg/ Vel 4. Retire. Forre o fundo 
de uma forma de aro removfvel de 22 cm de di^metro. 

• Coloque no copo 1 iogurte e programe 2 Min/ 70°/ vel 2 Vi. 

• Adicione a gelatina escorrida e programe 12 Seg/ Vel 3. 

• Junte os iogurtes restantes, o queijo, o limao, o agucar reservado 
e programe 25 Seg/ vel 4. 

■ Deite o preparado sobre a base e leve ao frigorifico cerca de 3 horas. 

• Desenforme e decore com a compota de morango ou frutos siivestres. 


22. Marquise de chocolate 

INGREDIENTES 
150 g agticar 
6 ovos 

1 pita da de sal 
250 g chocolate p/ cuiindrta 
200 g manteiga s/ sal 
5 c. sopa de Whisky ou Rum 
Chocolate em p6 p/ decorar 

PREPARAgAO 

■ Pese o agucar e reserve. 

• Coloque a "borboleta", as claras, o sal e programe 6 Min/ vel 3, nos 
20 Seg finais coloque atrav6s do bocal da tampa 3 c. sopa do agucar 
reservado. Retire e reserve. 

• Retire a "borboleta", coloque no copo o chocolate em pedagos 
e programe 20 seg/ Vel 7. 

- Adicione a manteiga, o agucar reservado, as gemas, o whisky e programe 

4 Min/ 50°/ vel 4. 

■ Junte as Claras reservadas e envolva com a ajuda da esp£tula. Deite numa 
forma, alise a superffcie e coloque no congelador, cerca de 2 horas. 

• Retire 30 minutos antes de servir e polvilhe com o chocolate em p6. 

23. Creme Ingles 

INGREDIENTES 
500 g ielte 

2 ovos m6dios 
50 g agucar 

1 c. sopa de agucar bauniihado 
ISgdeamido de milho 

PREPARAgAO 

■ Coloque todos os ingredientes no copo e programe 6 Min/ 907 Vel 4. 

■ Retire de imediato para tagas e deixe arrefecer. Leve ao frigorifico. 

Dica: Use este creme para fardfias, sobre salada de frutas, etc. 


O rMA 

© 

6 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


8 PAX 

© 

10 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


24. Apple crumble 

INGREDIENTES 
200 g farinha 

100 g manteiga amoiecida 
100 g agucar 

6 a 8 magds descascadas 
Sumo de 1 limao 

PREPARAgAO 

• Prd-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo a far nha, a mante ga, o agucar e programe 30 Seg/ Vel 4. 
Retire e reserve. 

■ Corte as magas em quartos, passe-as por limao para que nao escuregam, 
deite-as no copo e pique 10 seg/ Vel 5. 

• Deite o purd num pyrex, polvilhe com agucar e cubra com a massa 
reservada, sem amassar nem calcar. Deverd ficar com aspecto 

de migalhas. Leve ao forno at6 estar dourado. 

Dica: Sirva quente com uma bola de gelado, ou frio com creme ingids 
quente. Opcionalmente sirva com Chantilly. 


6 PAX 

© 

40 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


25. Molotoff 


£- 3 . 1VIUJ.ULUJ.1 

8 PAX 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES P / 0 CREME 

© 

100 g agucar 

DE OVOS 

25 

8 claras de ovo 

8 gemas de ovo 

Min 

1 pttada de sai 

250 g Ielte 

DIFICULDADE: 

umas gotas de limao 

100 g agucar 

DIFlCIL 


150 g agucar 

p/ o carameio ifquido 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo 100 g agucar e pulverize 15 seg/ Vel 9. Retire e reserve. 

• Coloque a "borboleta", as claras, o sal, as gotas de limao e programe 

8 Min/ vel 3 %. 

• Programe 7 Min/ Vel 3 % e deite o agucar reservado atravds do bocal 
da tampa. 

• Entretanto faga o carameio, coloque 150 g de agucar numa frigideira 
com uns pingos de sumo de limao. Quando jd tiver derretido, para que 
nao endurega deite-lhe 3 c. sopa de dgua e mexa (tenha cuidado com 
os salpicos de agucar a ferver quando deitar a dgua). 

• Prd-aquega o forno a 180° C. 

■ Programe 1 Min/ Vel 3 % e v£ deitando lentamente o carameio Ifquido 
atravds do bocal da tampa. 

• Deite a mistura numa forma de coroa, bem untada com margarina e leve 
ao forno cerca de 7 minutos. 

• Desligue o forno, nao abra a porta, deixe o molotoff arrefecer totalmente 
dentro do forno. 

■ Com o copo limpo coloque a "borboleta", deite os ingredientes para 

o creme e programe 9 Min/ 807 Vel 1 %. Retire para uma taga e deixe 
arrefecer. 

• Para desenformar, aquega ligeiramente o fundo da forma. Coloque num 
prato fundo e cubra com o creme. 
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26 . Mousse de chocolate 


INGREDIENTES 

100 g agucar 200 g lelte 

6ovos 150 g manteiga 

Umas gotas de sumo 300 g chocolate p/ cullndria 

de llm3o 

1 pitada de sal 

preparaqAo 

• Pese o agucar e reserve. 

■ Coloque a "borboleta", as Claras com as gotas de limao, o sal e programe 
6 Min / Vel 3 %, nos 30 Segfinais adicione atravds do bocal da tampa, 

3 c. sopa do agucar reservado. Retire a "borboleta", deite as Claras para 
uma taga e reserve. 

• Sem lavar o copo deite as gemas, o leite, a manteiga, o agucar restante 
e programe 5 Min/ 807 Vel 4. 

• Adicione o chocolate partido, deixe que amacie e triture 15 Seg/ vel 6. 

• Misture as Claras com o creme de chocolate, envolva delicadamente 
e deite a mousse numa taga. Leve ao frigorifico. 

Nota; Deve fazer a mousse de vdspera para que fique com uma 
consistency mais sdlida. 

Dica: Decore com raspas de chocolate ou Chantilly. 


8 PAX 

o 

11 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


27 . Pudim flan 

INGREDIENTES 

150 g agticar p/ o carameio Ifquido 
umas gotas de sumo de ilmdo 
4 0VOS 
120 g agticar 
500 g leite 

1 c. sopa de llcor (cointreau, anis, etc.) 
ou agucar bauniihado (opcional) 

PREPARAQAO 

• Comece por fazer o carameio, coloque o agucar numa frigideira com uns 
pingos de sumo de limao. Quando jd tiver derretido, para que nao endurega 
deite-lhe 3 c. sopa de £gua e mexa (tenha cuidado com os salpicos 

de agucar a ferver quando deitar a agua). 

■ Barre com o carameio uma forma de aluminio com capacidade para 
1 litro. Reserve. 

• Coloque no copo os ingredientes restantes e bata 10 seg/ vel 4. 

• Deite este preparado na forma e cubra com papel de aluminio, coloque-a 
na varoma. Reserve. 

■ Coloque no copo limpo 1000 g de 3gua, a Varoma e programe 50 Min/ 
varoma/ vel 2. 


8 PAX 

o 

50 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


29 . Chantilly 

INGREDIENTES 

400 g natas frescas, bem frias 
preparaqAo 

• Coloque a "borboleta", as natas e programe 2 Min / vel 3 Vi. 
Tern que estar com atengao para que nao passem a manteiga. 



2 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Nota; Para montar as natas 6 necess£rio que tenham no minimo 35% 
de gordura. Este tempo 6 referencial, podendo o Chantilly levar mais 
ou menos tempo, dependendo da temperatura e qualidade das natas. 
Em qualquer circunst^ncia as natas para montar t§m de estar na parte 
mais fria do frigorifico, caso contrario nao montam. 


30 . Creme de avela e chocolate 


INGREDIENTES 
90 g agucar 
130 g avelS 

60 g chocolate p/ culindria 
70 g margarina 
100 g leite 


aprox. 450 g 

© 

4 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


preparaqAo 

■ Coloque no copo o agucar e pulverize 10 Seg/ Vel 9. 

■ Adicione a avela e programe 20 seg/ vel 9. 

• lunte o chocolate e rale 20 seg/ vel 9. 

• Adicione os ingredientes restantes e programe 3 Min/ 507 vel 2. No fim 
programe 5 Seg/ Vel 9 para misturar bem. 

• Coloque o creme num frasco previamente esterilizado e guarde-o 
no frigorifico. 


31 . Cobertura de chocolate 

INGREDIENTES 
2 ovos grandes 
120 g agucar 
120 g manteiga 
120 g chocolate p / culindria 

preparaqAo 

• Coloque todos os ingredientes no copo, excepto o chocolate e programe 

5 Min/ 707 vel 4. 

- Adicione o chocolate em pedagos, espere que amacie e bata 

15 Seg/ vel 6. 

• Deite em cima do bolo jd arrefecido, e obterS uma cobertura lisa e brilhante. 


© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


28 . Recheio para torta 

INGREDIENTES 
60 g de agucar 

casca de % limao (s6 a parte amarela) 

200 g leite 
40gfarinha 
2 gemas de ovo 



g Notas 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 





preparaqAo 

■ Coloque no copo o agucar, a casca de limao e pulverize 20 Seg/ Vel 9. 

■ Adicione os ingredientes restantes e programe 6 Min/ 90° / Vel 4. 
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Bolos 


32. Bolo Rei 

INGREDIENTES 
450 gfarinha c/fermento 
70 g agucar 

Casca de 1 laranja e de 1 llmao, 
s6 a parte amareia 

130 g lelte 
70 g manteiga 
3 gemas de ovo 

PREPARAQAO 

• Pese a farinha e reserve. 

• Com o copo bem seco coloque o agucar, a casca dos citrinos e pulverize 

15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione o leite, a manteiga e programe 30 Seg/ 377 Vel 6 e a seguir 

30 Seg/ vel 9 

• Junte as gemas, o fermento, o sumo de laranja, o vinho, e misture 
uns segundos na vel 3. 

• Com a Bimby em funcionamento na vel 3 deite a farinha a pouco e pouco 
atrav6s do bocal da tampa e no fim a pitada de sal. 

■ De seguida programe 3 Min/ vel Verifique se forma uma bola que 
nao fique agarrada ds paredes do copo. Se nao for o caso, pare a Bimby, 
polvilhe as paredes do copo com urn pouco de farinha e volte a amassar 
uns segundos na mesma velocidade. 

■ Deixe repousar a massa dentro do copo at6 esta levantar o copo 

de medida. Logo que isto acontega, pressione a massa com as maos para 
que o volume baixe e programe 1 Min/ Vel *f. 

• Programe 30 Seg/ Vel junte 250 g de fruta cristalizada atravds do bocal 
da tampa. 

• Retire a massa do copo. Amasse com as maos at6 formar uma bola 
lisa, polvilhando a mesma com farinha. DS-Ihe a forma de uma rosea 

e coloque-a num tabuleiro previamente untado com manteiga e polvilhado 
com farinha. 

• Pincele a massa com gema de ovo e decore a seu gosto com as restantes 
frutas cristalizadas ou frutos secos. Pode tamb6m fazer pequenos montes 
de agucar humidificado. Deixe que a massa dobre o volume e a seguir 
coloque no forno prd-aquecido a 180° C cerca de 20 minutos. 


Aprox.l200g 

© 


25 g fermento de padelro fresco 
20 g sumo de laranja 
40 g vinho do Porto 
i pitada de sal 

350 g frutas cristalizadas 
ou frutos secos 

1 gema p/ pincelar 


Min 

DIFICULDADE: 

m£dia 


33. Brownies 

INGREDIENTES 
150 g nozes 

150 g chocolate p/ cullnSrla 

ioo g manteiga 
temperatura ambiente 


6 PAX 


150 gagticar 
2 ovos 
70 g farinha 

1 c. chS fermento em p6 p/ bolos 
i pitada de sal 



5 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAQAO 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 


* Coloque no copo as nozes e programe 4 Seg/ vel 4. Retire e reserve. 

* Coloque o chocolate part'do no copo, d§ 5 golpes de Turbo. Programe 
6 Seg/ vel 9 Retire e reserve. 

* Coloque a "borboleta", a manteiga, o agucar, os ovos e programe 5 Min/ 37° / Vel 3. 

* Junte o chocolate reservado, a farinha, o fermento, o sal e misture 6 Seg/ Vel 3. 

* Retire a "borboleta", junte as nozes reservadas e misture bem com a ajuda 
da espStula, atd que a mistura esteja toda homogdnea. 

■ unte uma forma rectangular com manteiga, polvilhe com farinha, deite 

a mistura e leve ao forno cerca de 20 minutos, ou atd que o palito saia limpo. 

■ Desenforme e corte ainda quente em quadrados. Quando arrefecer 
polvilhe com agucar em p6. 


34. Bolo marmore 

INGREDIENTES 
100 g manteiga amolecida 
250 g agucar 

1 c. sopa de agOcar baunlihado 
4 ovos 
120 g lelte 
300 gfarinha 

1 c. chS de fermento em p6 p/ bolos 
1 c. sopa de chocolate em p6 

preparaqAo 

■ Pr6-aquega o forno a 180° C. 

• Deite no copo, a manteiga, o agucar, o agucar baunilhado, os ovos, o leite 
e programe 1 Min/ vel 6. 

• Junte a farinha, o fermento e envoi va 15 Seg/ Vel 3. 

• Deite metade da massa numa forma previamente untada e enfarinhada. 

• Junte o chocolate a restante massa e envolva 15 Seg/ vel 3. 

• Deite na forma, passe com a espatula de maneira a fazer movimentos em 
espiral para obter urn efeito de marmore. Leve ao forno cerca de 40 minutos. 


8 PAX 


© 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


35. Bolo Ingles 

INGREDIENTES 

200 g frutas cristalizadas ou frutos secos 
150 g agCicar 
4 ovos 

130 g manteiga 
330 g farinha 

1 c. sopa de fermento em p6 p/ bolos 

1 pitada de sal 

PREPARAQAO 

• Pr6-aquega o forno a 200° C. 

■ Reserve 50 g de frutas cristalizadas inteiras. 


8 PAX 

© 

2 

Min 


PIHCULDADE: 

FACL 


• Coloque no copo 150 g de frutas e pique 5 Seg/ vel 3%, retire e passe-as 
por urn pouco de farinha. Reserve. 


■ Coloque no copo o agucar, os ovos e programe 2 Min/ 377 vel 5. 

■ Adicione a manteiga e misture 10 Seg/ vel 5. 


• Junte a farinha, o fermento, o sal e programe 15 Seg/ Vel 3, Incorpore 
os frutos reservados e envolva com a ajuda da espStula. 

■ unte com manteiga e polvilhe com farinha uma forma de bolo ingles e deite 
o preparado de modo que fique pela metade da forma. Polvilhe com os frutos 
restantes e leve ao forno cerca de 45 minutos. 


• Ap6s 30 minutos de cozedura cubra o bolo com papel de cozinha para que 
nao queime as frutas. 

Nota: Se utiiizar as frutas cristalizadas e frutos secos, dever£ picS-los 
ao mesmo tempo. 


Notas 
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Quando tirar o bolo do forno e ainda 
quente pincele a superficie com mel. 



Doces e sobremesas | Bolos 


36. Bolo Algarvio 

JNGREDtENTES 
250 g mlolo de am&ndoa 
200 g aglicar 
5 0V0S 

Margarina q.b. 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo a am£ndoa e pulverize 20 Seg/ vel 9. Reserve. 

• Coloque a "borboleta", o agucar, os ovos e programe 5 Min/ 37°/ vei 3. 

• Prd-aquega o forno a 150°C. 

• De seguida programe 5 Min/ vel 3 e nos 30 seg finals junte a amdndoa 
reservada pelo bocal da tampa. 

■ Deite numa forma de coroa untada com margarina e polvilhada com 
farinha, leve ao forno cerca de 30 minutos. 


© 

10 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


37. Bolo de chocolate 
com piripiri 


INGREDIENTES P/ O RECHE10 
250 g agucar 

1 casca de laranja, 

$6 a parte laranja 

60 g manteiga 
1 pltada de pfripfri mofdo 
Sumo de % laranja 

INGREDIENTES P/ 0 BOLO 
300 g agucar 
250 g manteiga 
5 ovos grandes 
60 g leite 

1 c. chd de tabasco 
400 g farinha 

2 c. chd de fermento em p6 
180 g chocolate em pd 


INGREDIENTES 

P/ACOBERTURA 

1 ovo grande 

60 g agucar 

60 g manteiga 

Sumo de % laranja 

4 gotas de tabasco 

60 g chocolate p / cullndrla 


12 PAX 

© 

li 

Min 


DIFICULDADE: 

MEDIA 


PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

• Pulverize o agucar para o bolo programando 15 Seg/ Vel 9. Reserve. 

PREPARAgAO DO RECHEIO 

■ Coloque no copo o agucar, a casca de laranja e rale 15 seg/ vel 9. Adicione 
a manteiga, o piripiri e programe 15 Seg/ vel 6. 

• Junte o sumo de laranja, vigiando para que nao perca a consistency 
de creme e reserve no frigorifico. 

PREPARAgAO DO BOLO 

• sem lavar o copo cooque o agucar pulverizado reservado, a manteiga, 
os ovos e programe 5 Min/ 50°/ vel 4. Junte o leite, o tabasco, a farinha, 
o fermento, o chocolate em p6 e programe 10 Seg/ Vel 6. 

• Deite o preparado numa forma de 20 cm, previamente untada e enfarinhada, 
leve ao forno cerca de 20-25 minutos. 0 bolo deve ficar mal cozido no centra. 
Deixe arrefecer por completo. 

• Corte o bolo ao meio e espalhe o recheio sobre uma das metades do bolo. 

PREPARAgAO DA COBERTURA 

• Sem lavar o copo coloque todos os ingredientes excepto o chocolate 

e programe 5 Min/ 707 vel 4. Adicione o chocolate em pedagos, espere que 
sefunda e bata 15 seg/ vel 6. Reserve no frigorifico cerca de 30 minutos. 

• Espalhe a cobertura sobre o bolo e decore com uma malagueta. 


38. Bolo de noz 

INGREDIENTES 
250 g mlolo de noz 
7 ovos grandes 

250 g agticar dificuldade: 

fAcil 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo as nozes e triture 20 Seg/ vel 7. Reserve. 

• Coloque a "borboleta", os ovos, o agucar e programe 7 Min/ 377 vel 3. 

• Prd-aquega o forno a 1 80° C. 

■ Programe 7 Min/ vel 3 e nos 30 Seg finais adicione as nozes reservadas 
atravds do bocal da tampa. 

• Deite o preparado numa forma untada e leve ao forno cerca de 30 minutos. 


8 PAX 

© 

14 

Min 


39. Bolo de cenoura 
com chocolate 

INGREDIENTES P/ O BOLO 
250 g cenoura 
4 ovos 
iiogdleo 
320 g agucar 
220 g farinha 

1 c. sopa de fermento em pd p/ bolos 

INGREDIENTES P/ A COBERTURA 
40 g margarina 
70 g agucar 
40 g chocolate em pd 
40 g leite 

PREPARAgAO DO BOLO 

• Prd-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo a cenoura e rale 15 seg/ vel 9 
■ Adicione os ovos, o 6leo, o agucar e programe 1 Min/ vel 6. 

• Junte a farinha, o fermento e envolva 15 Seg/ vel 3. 

• Numa forma de coroa previamente untada com margarina e polvilhada 
com farinha, deite o preparado e leve ao forno cerca de 40 minutos. Retire 
do forno e espere que o bolo arrefega. 

PREPARAgAO DA COBERTURA 

• Coloque todos os ingredientes no copo e programe 8 Min/ Varoma/ Vel 2. 
Cubra o bolo com o preparado de chocolate. 


8 PAX 

© 

8 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 
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40 . Picado de abelha 

fNGREDIENTES P / A MASSA 
130 g requeijao ou queljo quark 
50 g lelte 

1 ovo 

2 c. chd de fermento em p6 p/ bolos 
50 g mantelga ou 6leo 
100 g agucar 
300gfarlnha 

fNGREDIENTES P/ A COBERTURA 
50 g agucar 

1 c. chd de agucar baunilhado 
100 g mantelga 

2 c. sopa de doce de aiperce 
200 g am§ndoa laminada 

PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque todos os ingredientes para a massa no copo e programe 

15Seg/ vel 6. 

• Deite a massa numa forma de aro removivel, untada com manteiga 
e polvilhada com farinha. 

• Coloque no copo todos os ingredientes para a cobertura excepto 
a amendoa, e programe 3 Min/ 37°/ vel 3. 

• Deite o preparado numa taga, junte a amendoa e envolva bem com 

a ajuda da espatula. Coloque sobre a massa do bolo e leve ao forno cerca 
de 30 minutos. 


8 PAX 


© 

3 

Min 


DIFICULDADE: 

fAcil 


41 . Tarte de maga 

6 PAX 

© 

INGREDIENTES 


6 magas 

10 g vinho do Porto 

o 

sumo de i limao 

ou Brandy 

Min 

1 ovo Jnteiro 

170 g farinha 

DIFICULDADE: 

2 gemas 

2 % c. cha de fermento 
em p6 p/ bolos 

fAcil 

150 g agucar 

130 g manteiga 

1 pitada de sal 


PREPARAgAO 



• Pr6-aquega o forno a 180° C. 



• Descasque as magas, corte-as aos quartos e de seguida lamine-as 
finamente sem chegar at6 a baixo, regue com o sumo do limao e reserve. 

- A seguir coloque no copo o ovo, as gemas, o agucar e programe 

2 Min/ 37°/ vel 4. 

- Junte a manteiga, o vinho do Porto e misture 6 Seg/ vel 4. 

• Adicione a farinha, o fermento, o sal e programe 15 Seg/ vel 3. 

■ Deite numa forma de fundo removivel, coloque em cima os quartos 

da maga laminada uns ao lado dos outros, com a parte cortada para cima. 

■ Leve ao forno cerca de 30 minutos. Pique com urn palito ao centro. Se sair 
limpo 6 porque est£ cozido. 

• Retire do forno, deixe arrefecer, desenforme e polvilhe com agucar 
em p6 atravSs de urn passador. 


42 . Delicia de chocolate 

INGREDIENTES 
200 g agucar 
6 ovos 

150 g mantelga 
250 g chocolate p/ culindria 
50 g farinha 

PREPARAgAO 

* Pese e reserve o agucar. 

* Coloque a "borboleta", as Claras e programe 6 Min/ vel 3 e nos 20 Seg 
finais, adicione pelo bocal da tampa 3 c. sopa do agucar reservado. Retire 
para uma taga e reserve. 

■ Pr6-aquega o forno a 200° C. 

* Retire a "borboleta" e deite no copo o agucar restante, as gemas, 
a manteiga e programe 5 Min/ 70°/ vel 4. 

* Adicione o chocolate em pedagos, espere que funda e misture 

20 seg/ vel 5. 

■ Junte no fim a farinha e misture 10 Seg/ Vel 5, ajudando com a esp£tula. 

* volte a colocar a "borboleta", deite as Claras e envolva na vel 2 %. Deite 
numa forma de abrir previamente untada e leve ao forno cerca de 10 minutos. 


6 PAX 

© 

ii 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


43. Tarte de limao e merengue 

INGREDIENTES P/ A BASE 
1 receita de massa quebrada feita na Bimby 

INGREDIENTES P/ O CREME 
4 gemas de ovo 
200 g dgua 
50gamido de mllho 
130 g agucar 
40 g sumo de limao 
40 g manteiga 

INGREDIENTES P/ O MERENGUE 
50 g agucar 

4 Claras de ovo 
umasgotas de limSo 
1 pitada de sal 

PREPARAgAO 

■ Pr6 aquega o forno a 180°C. 

• Prepare a massa quebrada, conforme receita da p£g 62. Forre com 

ela uma tarteira com fundo removivel de 26 cm, pique com urn garfo a base 
da tarte, para que nao inche, coloque-a no forno cerca de 15 minutos. Retire 
do forno e reserve. 

■ A seguir deite no copo todos os ingredientes do creme e programe 

5 Min/ 907 vel 4. Deite imediatamente o creme sobre a base reservada. 

• Pese o agucar do merengue e reserve. 

• Com o copo limpo coloque a "borboleta", as Claras, o limao, o sal e bata 

6 Min/ vel 3 e nos 30 Seg finais adicione o agucar atravSs do bocal 
da tampa. Cubra com este merengue o creme da tarte. Polvilhe com 
agucar e leve ao forno para dourar. 


6 pax 

© 

n 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 
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Nota' J 

Este bolo coze pouco tempo, mal esteja 


cozido dos lados, retira-se, pois 
o interior e como se fosse uma mousse. 
Espere que arrefe^a enfeite com raspa 
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44. Pao-de-Lo 

INGREDIENTES 
9 ovos 
500 g agucar 
250 g farinha 

1 c. chd de fermento em p6 p/ bolos 
PREPARAgAO 

* Pr6-aquega o forno a 180° c. 

* Coloque a "borboleta", os ovos, o agucar e programe 9 Min/ 377 vel 3. 

■ Por ultimo junte a farinha, o fermento e programe 20 Seg/ vel 3. Deite 
numa forma de coroa, untada com manteiga e polvilhada com farinha, leve 
ao forno cerca de 30 minutos. 


o 

9 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


45. Madalenas 

INGREDIENTES 
200 g agucar 

Casca de laranja e de limao (s6 parte amarela) 

4 ovos 

200 g manteiga 
200 g farinha 

1 c. cha de fermento em p6 p/ bolos 
1 pltada de sal 

PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

■ Coloque no copo o agucar e pulverize 15 Seg/ Vel 9. 

• Adicione a casca de laranja, do limao e programe 15 Seg/ Vel 9. 

• Coloque a "borboleta", os ovos, a manteiga e programe 2 Min/ 377 vel 4. 

■ A seguir programe 2 Min/ vel 4. 

■ Incorpore a farinha, o fermento, o sal e programe 15 Seg/ Vel 3. 

• Coloque a massa em formas de Madalenas, enchendo-as so ate metade, 
polvilhe-as com agucar e leve ao forno cerca de 20 minutos. 

Dica: Se nao utilizar as cascas dos citrinos obterS excelentes queques. 


aprox. 10 un 

© 

5 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


46. Creme de pasteleiro 

INGREDIENTES 
70 g agucar 

Casca de laranja e limao (s6 parte amarela) 

1 ovo 

1 gema de ovo 

1 c. sopa de agticar bauniihado 
300 g leite 
25 g licor (opclonai) 
isgamldo de milho 


Recheio para 
uma torta 



6 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Deite no copo o agucar e pulverize 10 Seg/ Vel 9. 

■ A seguir junte a casca de laranja, do limao e programe 15 seg/ vel 9. 

■ incorpore os restantes ingredientes e programe 6 Min/ 907 Vel 4. 


47. Quadrados de chocolate 

INGREDIENTES 
250 g agucar 
250 g manteiga 
4 ovos 

250 g chocolate p/ cuiindria 
250 g farinha 

PREPARAgAO 

• Pr§-aquega o forno a 200° C. 

• Deite no copo o agucar, a manteiga, os ovos e programe 5 Min/ 707 Vel 4. 

• Adicione o chocolate partido aos pedagos e deixe amaciar uns segundos. 
Bata 20 seg/ vel 6. 

• Junte a farinha e bata cerca de 10 Seg/ Vel 6. 

• Deite num tabuleiro previamente untado com manteiga e polvilhado com 
farinha e leve ao forno cerca de 15 minutos. 

■ Este bolo fica humido no meio. Desenforma-se e corta-se aos quadrados 
que se polvilham com agucar em p6. 


10 PAX 


© 

6 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


48. Bolo de laranja 

INGREDIENTES 

1 laranja inteira (casca fina) 
sumo de 2 iaranjas 
250 g agucar 
100 g 6leo 
4 ovos 

300 g farinha 

2 c. chd de fermento em p6 p/ bolos 
PREPARAgAO 

• Pr6-aquega o forno a 180° C. 

• Coloque no copo a laranja inteira com o sumo de uma laranja e programe 

15 seg/ vel 9 

■ Junte o agucar, o oleo, os ovos e programe 2 Min/ 377 vel 4. 

• Adicione a farinha, o fermento e programe 15 Seg/ Vel 3. 

■ Coloque numa forma de coroa de 20 cm untada com margarina 
e polvilhada com farinha, leve ao forno cerca de 30 minutos. 

• Retire, deixe arrefecer e regue com sumo de laranja ou polvilhe com 
agucar em p6. 

Dica: Pode cozer a vapor. Com o copo limpo coloque 1000 g de Sgua 
e programe 10 Min/ Varoma/ vel 1. Coloque a forma no recipiente 
Varoma e cubra com papel aluminio deixando espago para o bolo crescer 
e programe 60 Min/ Varoma/ vel 2. Verifique se o bolo ja esta cozido, 
senao programe mais tempo d mesma temperatura e velocidade. 


8 PAX 


© 

2 

Min 


DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 
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49. Torta 


INGREDIENTES 
6 0V0S 

200 g agucar 
250 g farinha 

2 c. chd de fermento em p6 p/ bolos 
1 pitada de sal 
Gelela de morango q.b. 

PREPARAQAO 

• Pfe-aquega 0 forno a 180° C. 

• Coloque a "borboleta", os ovos, 0 agucar e programe 2 Min/ 377 vel 3. 

• Programe mais 2 Min/ Vel 3, para que fique um creme fofo. 

• incorpore a farinha, 0 fermento, 0 sal e programe 15 seg/ vel 3. 

■ Deite a massa num tabuieiro de 36 X 25 cm untado com margarina 

e polvilhado com farinha. Certifique-se que a massa ficou bem espalhada. 

■ Coloque no forno cerca de 15 minutos. 

• Desenforme quente sobre um pano polvilhado com agucar, recheie com 
a geleia e enrole com a ajuda do pano, deixe arrefecer com 0 pano. 

• Retire 0 pano, coloque 0 rolo num prato de servir. 

• Polvilhe com um pouco de agucar em p6 e enfeite a gosto. 


© 

4 

Min 

DIFICULDADE: 

MEDIA 


52. Bolo rapido 

INGREDIENTES 
3 ovos grandes 
200 g agucar 
100 g mantelga 
1 logurte natural 
170 g farinha 
1 pitada de sal 

1 c. sopa de fermento em p6 p/ bolos 

2 magas descascadas e cortadas em 8 pedagos 

PREPARAQAO 

- Pfe-aquega 0 forno a 180°C. 

- Coloque no copo os ovos, 0 agucar e programe 1 Min/ 507 Vel 3. 

• Junte a manteiga, 0 iogurte e misture 15 seg/ vel 3. 

• incorpore a farinha, 0 sal, 0 fermento e programe 15 Seg/ Vel 3. 

- Em seguida deite a mistura numa forma redonda previamente untada 
e polvilhada. 

• Junte os pedagos de maga e leve ao forno cerca de 30 minutos. 
Dica: Para decorar pode polvilhar com agucar em p6 com canela. 


8 PAX 

© 

1.30 

Min 

D FICULDADE: 
FACIL 


50. Torta de laranja 

6 PAX 

© 

53. Bolo de iogurte 

INGREDIENTES 

8 PAX 

© 

INGREDIENTES 

Casca de 1 limao, s6 a parte amarela 


400 g agucar 

36 

5 ovos grandes 

Min 

Casca de 1 laranja, s6 a parte laranja 

Seg 

1 logurte natural 

DIFICULDADE: 

FACIL 

150 g de sumo de laranja 

DIFICULDADE: 

110 g 6leo 

8 ovos 

fAcl 

400 g agucar 



40 g amldo de mllho 150 g farinha 

60 g mantelga 1 c. sopa de fermento em p6 p/ bolos 


PREPARAQAO 

• Pfe-aquega 0 forno a 180° C. 

• Coloque no copo 0 agucar, a casca da laranja e triture 6 seg/ Vel 7 

• Junte 0 sumo, os ovos, 0 amido de milho, a manteiga e programe 

30 seg/ vel 4. 

■ Deite num tabuleiro de aprox. 32 x 25 cm forrado com papel vegetal. 

Leve ao forno cerca de 20 minutos. 

• Desenforme ainda quente em cima de uma folha de papel vegetal e enrole. 
Polvilhe com agucar p6. 


PREPARAQAO 

■ Pfe-aquega 0 forno a 180° C. 

■ Coloque no copo a casca do limao e rale 15 Seg/ vel 9. 

• Coloque todos os ingredientes no copo, excepto a farinha, 0 fermento 
e misture 5 Min/ vel 4. 

• Adicione a farinha, 0 fermento e envolva 15 seg/ vel 3. 

• unte uma forma com margarina e polvilhe-a com farinha. Coloque 
0 preparado e leve ao forno cerca de 40 minutos. 


51. Cobertura glace branca 

INGREDIENTES 
220 g agucar 

1 clara de ovo 

2 gotas de sumo de IlmSo 



25 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 


PREPARAQAO 

* Coloque no copo 0 agucar e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione os ingredientes restantes e programe 10 Seg/ Vel 6. 

Dica; Pode juntar chocolate em p6 ou cafe soluvel e converfe-lo 
em cobertura de chocolate ou de cafe. Se desejar pode tamb6m mudar 
a cor, juntando uma gota de corante alimentar. 


151 


Doces e sobremesas I Bolachas 


Bolachas 


54. Areias 

INGREDIENTES 
300 g farlnha 
100 g agucar 
200 g manteiga s/ sal 
1 pitada de sal 
Agucar p/ envolver 


aprox. 25 Un 

© 

30 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


56. Bolachas de cerveja 

INGREDIENTES 
150 g cerveja 
200 g manteiga s/ sal 
500 g farlnha 
1 pitada de sal 
Agucar q.b. 


aprox. 20 un 

© 

45 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PR E PAR AO 

* Prd-aquega o forno a 180° C. 

* Coloque todos os ingredientes no copo e programe 30 Seg/ vel 6. 
- Faga pequenas bolas e leve ao forno cerca de 15 minutos. 

■ Retire do forno e envolva em agucar. 


PREPARAQAO 

■ Pr6-aquega o forno a 180° C. 

* Coloque no copo, a cerveja, a manteiga e misture 15 seg/ vel 6. 

* Junte a farinha, o sal e bata 30 Seg/ vel 6. 

* Polvilhe uma superffcie com agucar e estenda a massa com o rolo. Vire 
a massa e proceda de igual modo. 

■ Com o copo de medida recorte as bolachas. Leve ao forno cerca 
de 15 minutos. 


55. Biscoitos da Olinda 

INGREDIENTES 
250 g farlnha 
lOOgagticar 
100 g manteiga 
1 ovo 

1 c. chd de fermento em p6 p/ boios 
PREPARAgAO 

■ Pr6-aquega o forno a 180° C. 

■ Coloque no copo todos os ingredientes e programe 15 Seg/ Vel 6. 

• Faga bolas pequenas, mergulhe a parte de cima em agOcar e com a ajuda 
de urn garfo "esmague" as bolas que deverao ficar com aspecto achatado 
e ondulado. 

* Leve ao forno cerca de 20 minutos. 


57. Bolachas de chocolate 

aprox. 20 Un 

INGREDIENTES 

© 

100 g chocolate p/ cuiindria 

35 

250 g farinha 

Seg 

100 g agticar 

DIFICULDADE: 

100 g manteiga 

fAcil 


1 ovo 

1 c. chd de fermento em p6 p/ boios 
PREPARAgAO 

• Pr6-aquegaofornoal80°C. 

• Coloque no copo o chocolate aos pedagos, d§ 3 toques de Turbo 
e pulverize 10 Seg/ vel 9. 


aprox. 25 Un 

© 

15 

Seg 

DIFICULDADE: 

fAcii 


■ Adicione os restantes ingredientes e programe 25 Seg/ Vel 6. 

• Estenda a massa com o rolo numa superficie polvilhada de farinha, 
e com ajuda do copo de medida corte as bolachas. Leve ao forno cerca 
de 20 minutos num tabuleiro previamente untado e polvilhado. 


Notas 




Dica 

Pode juntar uma casca de laranja 
e pulverizar juntamente com 
o chocolate. 
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Compotas 


58. Compota de pessego aprox.600g 

INGREDIENTES © 

500 g pgssego com casca e sem carogo 30 

500 g agucar Min 

1 limao DIFICULDADE: 

fAcil 

PREPARAgAO (A BASE PARA TODOS £ A SEGUINTE) 


• 0 peso da fruta sera sempre o mesmo que o do agucar e coloca-se 
sempre um limao descascado sem a parte branca e sem carogos. 

• Se quisermos com pedagos, pique 6 Seg/ Vel 4. Se quiser tudo bem 
triturado, programe 15 Seg/ Vel 6 at6 que fique em pur6. 

• A seguir programe 30 Min/ 100°/ Vel 1. 

• Com a Bimby pode fazer todos os doces, consoante a fruta que utilizar, 
j£ que umas tern mais pectina que outras, os doces v3o ficar mais 

ou menos espessos. As frutas que tiverem menos pectina, como 
os morangos, necessitam no final de mais 10 Min / varoma para que 
o liquido se evapore. 


59. Compota de tomate 

1NGREDIENTES 
500 g de tomate (chucha) 

Pau de canela 
300 g agucar 
15 g pectina 

PREPARAgAO 

• Retire a pele e as sementes do tomate, escorra durante uma hora por 
cima de uma folha de papel cozinha. £ importante escorrer o mciximo 
de Sgua possivel. 

• coloque no copo o tomate escorrido, o pau de canela e programe 

10 Min/ 1007 Sty Vel 4 . Substitua o copo medida pelo cesto em cima 
da tampa, para evitar salpicos. 

• Adicione o agucar, a pectina e programe 5 Min/ Varoma/ Sty vel 4 . 
Sem o copo de medida, mas com o cesto. 

Nota: Se nao usar pectina, ao adicionar o agucar programe 

15 Min/ varoma/ Sty vel 4 . Substitua o copo de medida pelo cesto, para 

que evapore e de mais consistency ao doce. 


60. Marmelada 

INGREDIENTES 

800 g marmelos com casca, mas s/ carogos 
800 g agucar 

1 limao descascado s/ parte branca e s/ carogos 
PREPARAgAO 

• Coloque no copo todos os ingredientes e triture 30 Seg/ Vel 9. 

• Com a ajuda da espatula baixe o que ficou na parede do copo e programe 

30 Min/ 1007 vel 3. 

• Coloque em tagas e deixe arrefecer. 


2Tagas peq 

© 

30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


aprox. 500 g 

© 

15 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


61. Compota de abobora 
com nozes 

INGREDIENTES 

800 g abdbora cortada em pedagos pequenos 
400 g agucar amarelo 
Sumo de 1 laranja 
1 pau de canela 
100 g nozes ou pinhdes 

PREPARAgAO 

- Coloque no copo 400 g de abdbora e triture 15 Seg/ Vel 6. Repita 
o processo para as restantes 400 g. 

• Adicione o agucar, o sumo da laranja, o pau de canela e programe 

30 Min/ 1007 Vel 1, substitua o copo de medida pelo cesto para evitar 
salpicos. 

■ Retire o pau de canela e programe 15 Seg e v3 progressivamente ate 
£ vel 6. 

• Adicione as nozes ou pinhoes e envolva com a ajuda da espatula. Deite 
logo de seguida em frascos previamente escaldados fechando de imediato 
para criarv£cuo. 

Nota: Quando triturar, faga-o progressivamente at6 chegar £ Vel 6. 

£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao e evitar o per go de salpicos. 


62. Compota de figo 

INGREDIENTES 

1000 g figos Intelros, maduros 
500 g agucar 

Casca de 1 limao, s6 a parte amarela 
1 pau de canela 

PREPARAgAO 

• Coloque todos os ingredientes no copo e programe 

25 Min/ Varoma/ Sty vel 4 . 

• Quando terminar, retire o pau de canela e se desejar triture uns segundos 

na vel 6. 

• Coloque a compota em frascos de vidro, previamente bem lavados 
e esterilizados e feche hermeticamente. 

Nota: Quando triturar, faga-o progressivamente at6 chegar d vel 6. 

£ fundamental esperar 2 a 3 segundos antes de abrir a tampa, para permitir 
a estabilizagao e evitar o perigo de salpicos. 


aprox. 1000 g 

© 

25 

Min 


DIFICULDADE: 

cArn 


aprox. 800 g 

© 

30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Notas 
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63. Compota 
de aproveitamentos 

INGREDIENTES 

Sobras da preparagdo de 1 llmonada, sem os carogos 
2 cenouras 

2 pegas de fruta a seu gosto 
(magSs, peras, laranjas, etc.) 

Agticar equlvalente ao peso das cascas, a fruta e as cenouras 
PREPARApAO 

• Depois de fazer uma limonada aproveite as cascas. 

• Coloque as cascas de molho em cigua de um dia para o outro, para argar 
oamargoda casca. 

• Coloque no copo as cascas bem escorridas, as cenouras, as frutas, 

o agucar e triture 10 Seg/ Vel 5, de seguida programe 30 Min/ 1007 vel 1, 

■ Se no final ficar muito Ifquido, programe mais 8 Min/ varoma/ Vel 1. 
Substitua o copo de medida pelo cesto. 

• Se desejar triture 10 Seg/ vel 6. 


aprox. 

400 g 

© 

30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


65. Geleia de marmelo 

INGREDIENTES 
Pevides de marmelo 
450 g dgua 

y< marmelo com casca e s/ carogo, 
cortado aos pedagos 

400 g agucar 


aprox. 600 g 
© 

56.30 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


PREPARApAO 

• Coloque no copo as pevides, a 3gua e programe 15 Min/ 1007 vel i. 
Coe o Ifquido por um passador fino. 

■ Pese 400 g do Ifquido coado, coloque o marmelo e triture l f 30 Min/ vel 9. 
De seguida adicione o agucar e programe 40 Min/ Varoma/ Vel 1, sem 
o copo de medida e com o cesto sobre a tampa para evitar salpicos. 

• Verifique o ponto da geleia, colocando uma colher de ch3 num prato 

e abrindo uma estrada. Se verificar que esta muito Ifquido programe mais 

10 Min/ Varoma/ Vel 1. 


64. Compota de morango 

INGREDIENTES 
500 g morangos 
300 g agucar 

1 limao descascado s/ parte branca e s/ carogos 
15 g pectlna 


aprox. 600 g 

© 

15 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


66. Geleia de frutos 
vermelhos 

INGREDIENTES 

450 g frutos vermelhos congeiados 
350 g agucar 
15 g pectlna 


aprox. 500 g 

© 


15 


Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


PREPARApAO 

- Coloque no copo os morangos, o agucar, o limao e triture 10 Seg/ vel 5 
(se desejar um doce c/ pedagos, reserve metade dos morangos e junte 
no passo seguinte). 

• Programe 10 Min/ varoma/ Vel 1. Substitua o copo de medida pelo 
cesto, para que evapore e de mais consistency ao doce. 

■ Adicione a pectina envolva alguns segundos na vel 3 e programe 
5 Min/ varoma/ vel 1. Sem o copo de medida, com o cesto na tampa. 

Nota: Se nao usar pectina programe desde o principio 

30 Min/ Varoma/ vel 1. Substitua o copo de medida pelo cesto, para que 

evapore e d£ mais consistency ao doce. 

Dica; A pectina 6 um gelificante natural e 6 encontrado em casas 
de produtos naturais. 


PREPARApAO 

• Coloque no copo os frutos, o agucar e programe 10 Min/ 1007 Sty Vel 4 *. 

• Junte a pectina, envolva com a espStula e programe 5 Min/ Varoma/ Sty 
vel 4. 

• Deite de imediato num frasco esterelizado, feche bem e vire-o para que 
possa fazer vcicuo, deixe arrefecer. 

• Depois de aberto mantenha-o no frigorifico. 

Dica: Se nao utilizar a pectina sera necesscirio mais tempo para dar 
o ponto. A pectina 6 um gelificante natural que se encontra a venda em 
lojas de produtos naturais. 


Notas 
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67. Rabanadas 

; ao vapor 

6 PAX 

© 

69. Pessegos recheados 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES 

INGREDIENTES 

Pf AS RABANADAS 

P / A CALDA 

42 

Min 

100 g bolacha Marla 

1000 g leite 

100 g agucar 

50 g am§ndoa s/pele 

150 g agucar 

50 g agua 

DIFICULDADE: 

50 g nozes 

1 casca de limao 

1 a 2 cascas de ilmao 

MEDIA 

60 g manteiga 

1 pau de canela 

12 fatias de pao branco 
de vSspera (espessura 2 cm) 

2 ovos grandes 

750 g dgua 

8 c. sopa agucar 

3 c. sopa canela em p6 

Manteiga derretlda 

1 pau de canela 


70 g agucar amarelo 

8 pessegos 

200 g golden syrup ou caramelo Ifquldo 

1000 g agua 

Folha de aluminio q.b. 

PREPARAgAO 


8 PAX 



22.30 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


Pelicula aderente q.b. 


• Com o copo bem seco, coloque as bolachas, a am£ndoa e triture 
15 Seg/ vel 9. Retire e reserve. 


PREPARAgAO 

■ Coloque o leite, o agucar, a casca de limao, o pau de canela e programe 

12 Min/ 90 7 C*/ vel 4 *. 

■ Retire o leite para urn recipiente e de xe arrefecer. Coioque as fat- as de pao 
de modo a ficarem embebidas no leite. 

• Coloque os ovos no copo e misture 10 seg/ vel 5. Reserve. 

• Passe cada fatia por ovo batido, coloque em quadrados ndividuais 
de pelicula aderente, previamente untados com manteiga. 

• No copo coloque a agua, a Varoma com as fatias de pao embrulhadas 
na pelicula aderente e programe 25 Min/ Varoma/ Vel 1. 

• Pr6-aquega o forno a 250°C. 

• Misture o agucar com a canela e reserve. 

• Retire a Varoma, abra cuidadosamente os embrulhos e envolva as fatias 
na mistura de agucar com canela. 

• Coloque as fatias num tabuleiro forrado com papel vegetal. Leve ao forno 
bem quente durante 3 Min. 

• Com o copo limpo coloque os ingredientes para a calda e programe 
5 Min/ 100°/ veil. Reserve. 

• Sirva as rabanadas mornas acompanhadas pela calda. 


68. Flan de chocolate 

INGREDIENTES 

60 g chocolate preto (50% cacau) em pedagos 

300 g leite 

60 g agucar em p6 

2 c cha agucar baunllhado 

3 ovos 
700 g agua 


6 PAX 



34 


Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


• Sem lavar o copo, coloque as nozes e pressione a tecla Turbo 2 vezes. 
Retire e reserve. 

• Coloque no copo a manteiga, o agucar e programe 2 Min/ 507 Vel 1. 

■ Adicione os ingredientes reservados e misture 15 Seg/ vel 2. 

■ Corte os pessegos ao meio, retire o carogo e recheie com o preparado. 

• Coloque os pessegos em quadrados de folha de aluminio, regue com 
o golden syrup, feche cuidadosamente e disponha-os na Varoma. 

• Deite a agua no copo, coloque a varoma e programe 

20 Min/ varoma/ veil. 

■ Sirva frio. 

Dica: Acompanhe com natas ou gelado de baunilha. 


70. Peras ao vapor 

INGREDIENTES 
4 p&ras maduras c/ casca 
800 g agua 

PREPARAgAO 


6 PAX 


© 

20 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


• Corte as peras ao meio, retire-1 hes o carogo e disponha as metades 
na varoma. 


* Deite a agua no copo, coloque a varoma e programe 

20 Min/ varoma/ veil. 

Dica: Sirva com natas batidas ou gelado feito na Bimby. Pode polvilhar 
com agucar e canela antes de cozer. 


Notas 


Folha de aluminio q.b. 


PREPARAgAO 

• Coloque o chocolate no copo e pulverize 15 Seg/ vel 10. 

■ Junte o leite e programe 4 Min/ 1007 vel 2. 

• Adicione o agucar, o agucar baunilhado e com a Bimby em funcionamento 
na vel 3, junte os ovos pelo bocal da tampa. 

- Distribua a mistura por 6 formas pequenas ligeiramente untadas, cubra-as 
com folha de aluminio e coloque-as no recipiente varoma. 

• Com o copo limpo coloque a agua, a varoma e programe 

30 Min/ varoma/ vel 1. 

- Deixe arrefecer os pudins antes de servir. 
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1. Iogurte natural 

162. Crianqas 

2. Iogurte de frutas 

3. Iogurte de coco 

4. Papa de fruta 
com iogurte 

5. Papa de legumes 

6. Pure de legumes 
com came 

7. Pure de legumes 
com peixe 

8. Flocos de aveia 
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9. Batido de fruta 

10. Sumo de melancia 

11. Morangada 

12. Caipiragua 

13. Gelados Bimby 

14. Paes de leite 

15. Muffins com creme 
de aveia e chocolate 





Para os mais novos | Receita passo a passo 


1. Iogurte natural 

INGREDIENTES 

1000 g leite 
1 iogurte natural 
50 g leite em p6 


PREPARAQAO 

• Com o copo bem limpo, coloque os ingredientes e programe 

4 Min/ 50°/ vel 4. 

• Terminado o tempo, abafe o copo da Bimby com uma manta polar ou saco 
termico, durante 13 horas. A espessura do iogurte depende da forma como abafa. 

Not Para urn iogurte natural agucarado adicione aos ingredientes 
40 g de agucar. Para urn iogurte cremoso adicione 100 g de natas. 

Experimente adicionar ao seu iogurte frutos frescos ou secos, cereais, 
para uma maiorvariedade. 

Durante o tempo de fermentagao nao se deve mexer. 


aprox. 

8Un deiSOg 

© 

4 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 






• Comece por colocar os ingredientes. 


• Com uma manta polar ou saco termico abafe o copo da Bimby, ou os copos 
de iogurte pelo menos durante 13 horas. 




• Esta 6 a consistency do iogurte depois de 13 horas de fermentagao. 


• Iogurte dentro do frasco pronto a consumir. 


160 



Dica^ 

Para desocupar a sua Bimby, assim que 
terminar, poderfi colocar o iogurte 
em frascos previamente esterilizados. 
Abafe bem com uma manta e ap6s 
13 boras coloque o iogurte no frigorlfico. 



Para os mais novos 


2. Iogurte de frutas 

9Un de 150 g 

INGREDIENTES 

© 

200 g morangos (ou outra fruta da dpoca) 

9 

80 g agucar 

Min 

1000 g leite 

DIFICULDADE: 

1 iogurte natural 

FACIL 

50 g leite em pd 



5. Papa de legumes 

1 PAX 

INGREDIENTES 

© 

50 g batata 

30 

50 g cenoura 

Min 

30 g courgette 

DIFICULDADE: 

300 g dgua 

fAcil 


PREPARAgAO 

■ Com o copo bem limpo, coloque os morangos, o agucar e programe 
5 Min/ Varoma/ vel 1. De seguida triture 3 Seg/ vel 5. Retire o copo da base 
para que arrefega. 


PREPARAgAO 

- Coloque todos os ingredientes no copo e programe 30 Min/ 1007 vel 1. 
• Programe 20 Seg e v£ progressivamente at6 d vel 7 
■ No fim coloque urn fio de azeite e envolva uns segundos na Vel 3. 


* Quando a fruta arrefecer, junte os restantes ingredientes e programe 

4 Min/ 507 vel 4. 


■ Terminado o tempo, abate o copo da Bimby com uma manta polar ou 
saco tdrmico, durante 13 horas. A espessura do iogurte depende da forma 
comoo abafa. 

Not Durante a fermentagao nao se deve mexer. 

Die; Para desocupar a sua Bimby, poderci assim que terminar colocar o 
iogurte em frascos previamente esterilizados, abate bem com uma manta. 
Ap6s 13 horas coloque o iogurte no frigorlfico. 


3. Iogurte de coco 

aprox. 


9Un deiSOg 

INGREDIENTES 

© 

100 g coco ralado seco 

1000 g leite 

80 g agucar 

& 

1 1ogurte natural 

DIFICULDADE: 

FACIL 


6. Pure de legumes 
com carne 

INGREDIENTES 

SO g batata 30 g viteia, frango ou borrego 

50 g abdbora 300 g Sgua 

50 g feijao-verde i pitada de sai 

DIFICULDADE: 

fAcil 

PREPARAgAO 

■ Coloque todos os ingredientes no copo e programe 30 Min/ 1007 Vel 1. 

• Programe 20 Seg e v£ progressivamente at6 £ Vel 7 

• Adicione urn fio de azeite e envolva uns segundos na vel 3. 

Dies Para confeccionar de uma s6 vez tr§s sopas diferentes, coloque 
as carnes na Varoma e os legumes indicados pelo pediatra no copo 
e programe 30 Min/ varoma/ vel 1. No final divida a sopa em 3 partes e bata 
com cada uma das cames. 


1 PAX 

0 

30 

Min 


PREPARAgAO 

• Coloque o coco ralado no copo e pulverize 15 Seg/ vel 9. 

■ Adicione 500 g de leite e bata 2 Min/ vel 9. 

• Junte o leite restante, o agucar, o iogurte e programe 4 Min/ 507 Vel 4. 

• Terminado o tempo, abate o copo da Bimby com uma manta polar ou saco 
termico, durante 13 horas. A espessura do iogurte depende da forma como abafa. 

Nota: Durante o tempo de fermentagao nao se deve mexer. 

Die; Para desocupar a sua Bimby, podera assim que terminar colocar 
o iogurte em frascos previamente esterilizados, abate bem com uma 
manta. Ap6s 13 horas coloque o iogurte no frigorlfico. 


4. Papa de fruta 
com iogurte 

INGREDIENTES 

1 banana 
1 iogurte natural 
7 boiachas Maria 


1 PAX 

© 

20 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


PREPARAgAO 

• Coloque todos os ingredientes no copo e bata 20 Seg/ vel 5. 


7. Pure de legumes 


lux ii pexxe 

1 PAX 

INGREDIENTES 


© 

30 

50 g abdbora 

300 g dgua 

80 g feijao-verde 

1 c. chd de arroz 

30 g pelxe 

1 pitada de sal 

Min 

DIFICULDADE: 

fAcil 


PREPARAgAO 

• Coloque todos os ingredientes no copo e programe 30 Min/ 1007 vel 1. 
■ Programe 20 Seg e vS progressivamente at6 3 Vel 7 

* Adicione urn fio de azeite e envolva uns segundos na vel 3. 

Die? Coloque as combinagoes a seu gosto ou consoante as indicagoes 
do pediatra. 


8. Flocos de aveia 

INGREDIENTES 

250 g leite 
30 g flocos de aveia 
25 g agucar 

PREPARAgAO 

* Coloque no copo todos os ingredientes e programe 10 Min/ 907 CV Vel 2 16. 


© 

10 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


162 



Dica^ 

Coloque as combinagoes a seu gosto 
ou consoante as indicates do 
pediatra. 



Para os mais novos 


9. Batido de fruta 

6 copos 

13. Gelados Bimby 

12 PAX 

INGREDIENTES 

© 

INGREDIENTES 

© 

2 bananas 

45 

Seg 

800 g gelo 

i 

40 g agucar 

1 pacote de preparado em p6 p/ sumos (30 g) 

Min 

160 g gelo 

DIFICULDADE: 


DIFICULDADE: 

fAcil 

400 g leite 

FACIL 

PREPARAgAO 

• Coloque no copo os ingredientes e programe 1 Min/ Vel 9. 

PREPARAgAO 


* Com a espStula, ajude a envolver o gelado. Encha v^rios cones com 

■ Coloque no copo todos os ingredientes e programe 45 Seg/ Vel 9. 

■ Sirva em copos. 

o preparado e guarde no congelador at6 d hora de servir. 



10. Sumo de melancia 

INGREDIENTS 

500 g dgua 
50 g agucar 

1000 g melancia c / pevides e s/ casca 

preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes e programe 2 Min/ vel 9. 
■ Sirva frio. 


© 

2 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


11. Morangada 

INGREDIENTES 

8 a 10 morangos bem lavados 
2 limoes bem lavados, c/ casca partldos em quartos 
100 g agucar 
1000 g dgua 

preparaqAo 

• Coloque no copo todos os ingredientes e pressione a tecla Turbo 4 ou 5 
vezes, segurando no copo de medida. 

■ Introduza o cesto no copo, pressione-o com a esp&ula e coe a morangada 
para urn jarro com cubos de gelo. 


6 pax 

© 

2 

Seg 

DIFICULDADE: 

FACIL 


12. Caipiragua 6 pax 

© 

INGREDIENTES 

120 g agucar 20 

800 g gelo Seg 

2 limas DIFICULDADE: 

FACIL 

100 g agua 


preparaqao 

■ Coloque o agucar no copo e pulverize 15 seg/ vel 9. 

■ Junte o gelo e pique alguns segundos na Vel 6. 

• Coloque as limas cortadas em quartos, a £gua e de 3 a 4 golpes de Turbo. 


14. Paes de leite 

INGREDIENTES 

250 g leite 
50 g margarlna 
50 g agucar 

Vz saqueta de fermento seco, cerca de 5 g 
1 c. ch& de sal 
500 g farinha 

1 gema de ovo p/ plncelar 

PREPARAgAO 

* Coloque todos os ingredientes no copo excepto a farinha e programe 

1,30 Min/ 377 vel 1. 

* Adicione a farinha e programe 10 Seg/ Vel 6. De seguida amasse 

2 Min/ vel I 

■ Deixe descansar 10 minutos. Faga bolas de 60 g e coloque num tabuleiro 
untado com margarina e polvilhado com farinha, deixe dobrar de volume. 

* Pincele com a gema e leve ao forno pr6-aquecido a 180°C cerca de 15 
a 20 minutos. 

Not; Esta receita foi feita com farinha tipo 65, se utilizar a farinha tipo 55 
acrescente mais 20-30 g. 


aprox. 15 Un 

© 

3 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


15. Muffins com creme 
de avela e chocolate 

INGREDIENTES 

Creme de avelS e chocolate felto na Blmby 
140 g margarina 
100 g agucar 
3 ovos 

200 g farinha c/ fermento 
1 pltada de sal 

PREPARAgAO 

* Faga o creme de avela e chocolate conforme a receita da pcig 143. Reserve. 

- Pr6-aquega o forno a 180° C. 

■ Com o copo limpo, coloque todos os ingredientes e programe 1 Min/ Vel 3. 

• Unte com margarina e polvilhe com farinha formas de queques, com 
ajuda de uma colher de sopa, encha cada forma com o preparado at6 
meio. Deite uma colher de chci de creme de avela e chocolate em cada 
forma e misture ligeiramente com ajuda de urn palito. 

■ Leve os muffins ao forno cerca de 20 minutos. 


© 

i 

Min 

DIFICULDADE: 

FACIL 


164 




Dica f - 

Pode utilizar formas de papel nas formas 
dos queques. Se o fizer, deixa de ser 
necessario untar e polvilhar. Faga o dobro 
da receita e congele os muffins depois 
de cozidos e arrefecidos. Pode descongelar 
de vespera os muffins. 



Notas 
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Bolachas de cerveja 152 
Bolachas de chocolate 152 


Bola rapida de carne 42 
Bolo Algarvio 146 

Bolo de cenoura 
com chocolate 146 

Bolo de chocolate com piripiri 146 

Bolo de iogurte 151 

Bolo de laranja 150 

Bolo de marmore 144 

Bolo de noz 146 

Bolo Ingles 144 

Bolo rapido 151 

Bolo Rei 144 

Brigadeiros 138 

Brioches 58 

Broa de milho 58 

Brownies 144 

C 

Caipiragua 164 
Caipirinha 24 

Caipirinha de tangerina e lima 24 
Calda de agucar 140 
Caldeirada de marisco 87 
Caldeirada de peixe 78 
Caldo de carne caseiro 21 
Caldo de legumes caseiro 21 
Caldo verde 48 
Camarao na abobora 89 
Canja 48 

Caril de camarao 80 

Caril de frango 98 

Caril de legumes 122 

Carne a Angolana 110 

Carne em massa folhada 104 

Carne guisada com esparguete 106 

Chantilly 143 

Chao min de gambas 82 

Chapeus de cogumelos 42 

Cheesecake de mirtilios 136 

Cheesecake (light) 142 

Chili com carne 110 

Chili com seitan 124 


Chocolate quente 26 
Citrinos ralados 14 
Cobertura de chocolate 143 
Cobertura glace branca 151 
Coelho a nossa moda 108 
Cogumelos com ricotta e pesto 46 
Cogumelos salteados 42 

Compota de abobora 
com nozes 154 

Compota de aproveitamentos 156 
Compota de figo 154 
Compota de morango 156 
Compota de pessego 154 
Compota de tomate 154 
Coroa de atum 87 
Cou-cous com salmao ao vapor 89 
Cozido a Portuguesa 92 
Creme de avela e chocolate 143 
Creme de camarao e salmao 47 
Creme de cogumelos 50 
Creme de courgettes 47 
Creme de ervilhas 47 
Creme de favas com coentros 118 
Creme de pasteleiro 150 
Creme Ingles 142 
Croquetes 106 

D 

Delicia de chocolate 148 
Dourada ao sal 76 
Douradas ao vapor 88 

E 

Empada de galinha 65 
Empada Galega 80 
Empadao de carne 104 
Ensopado de borrego 102 
Entrada de courgette e cenoura 46 
Ervilhas com ovos escalfados 100 
Esparguete 72 
Esparguete com frango 110 
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Esparregado 72 
Espinafres a Bimby 72 
Espuma de ananas 128 
Estufado de tofu 122 

F 

Favas guisadas 96 
Feijoada 104 

Fettucini com bacon, fiambre 
e natas 102 

Flan de chocolate 157 
Flocos de aveia 162 
Fumet de camarao 82 

G 

Gaspacho 52 
Gelado de baunilha 34 

Gelado de caramelo 
com crocante 34 

Gelado de chocolate 32 
Gelado de manga 32 
Gelado de mirtilos 34 
Gelado de morango 32 
Gelado de natas 32 
Gelado de stracciatella 34 
Gelados Bimby 164 
Geleia de frutos vermelhos 156 
Geleia de marmelo 156 
Granizado de champanhe 24 
Granizado de limao 24 
Gratinado de lulas 86 
Gratinado rico da Leonor 88 

I 

Iogurte de coco 162 
Iogurte de frutas 162 
Iogurte de soja natural 116 
Iogurte natural 160 

; 

Jardineira de carne 96 


K 

Ketchup 18 

L 

Lasanha 98 

Lasanha (vegetariana) 124 
Lassi 26 
Legumada 124 
Leite creme 140 
Leite creme de soja 128 
Leite de arroz 116 
Leite de soja 114 
Lemon curd 140 

Lentilhas estufadas 
com cebola e tomate 126 

Limonada 24 

Linguado com estragao 86 

Lombinho de porco 
com molho madeira 111 

Lombo de porco 
com molho agridoce 102 

Lulas com molho mostarda 80 
Lulas recheadas 89 

M 

Magapao 138 
Magas ao vapor 128 
Madalenas 150 
Maionese 18 
Maionese sem ovo 21 
Manteiga 21 
Marmelada 154 
Marquise de chocolate 142 
Massa choux 60 
Massa de crepes 64 
Massa de empadas 64 
Massa de panquecas 62 
Massa de pizza 58 
Massa de rissois 62 
Massa folhada 62 
Massa leveda - Pao caseiro 62 
Massa quebrada 62 


Massa sable 60 
Massa tenra 64 

Mexilhoes com molho picante 42 

Moamba de galinha 
com funge 108 

Moer cafe 14 
Molho Bearnaise 20 
Molho bechamel 20 
Molho de caramelo 36 
Molho de chocolate 36 
Molho de chocolate e cafe 36 
Molho de morango 36 
Molho de queijo 36 
Molho de Roquefort 20 
Molho de tomate 20 
Molho Holandes 20 
Molho p/ carne assada 20 
Molho pesto 18 
Molho vinagrete 18 
Molotoff 142 
Moqueca de camarao 82 
Morangada 164 
Mousse de atum 88 
Mousse de chocolate 143 
Mousse de limao 138 
Mousse de maracuja 128 

Muffins com creme de aveia 
e chocolate 164 

N 

Nectar de cenoura 26 
Nectar de laranja 26 
Nectar manga/ laranja 24 

O 

Ovos mexidos com alheira 46 
Ovos moles 140 
Ovos verdes 118 

P 

Paes de leite 164 
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Paezinhos de minuto 58 

Pao da terra 120 

Pao de forma sem codea 58 

Pao de iogurte 120 

Pao-de-lo 150 

Pao de passas ou nozes 64 

Pao de queijo 64 

Pao ralado 14 

Pao rustico 60 

Pao saloio 60 

Papa de fruta com iogurte 162 

Papa de legumes 162 

Pasta de azeitonas 44 

Pasta de caril 18 

Pasteis de bacalhau 84 

Pasteis de massa tenra 100 

Pasteis de nata 134 

Pataniscas de bacalhau 84 

Pate de atum 44 

Pate de flgado 44 

Pate de fumados 44 

Pate de queijos 44 

Pate de requeijao com hortela 118 

Pate de salmao 44 

Pate marinheiro 44 

Peito de frango enrolado 110 

Peitos de frango pizzaiola 111 

Peixinhos da horta 118 

Peras ao vapor 157 

Pescada com batatas ao vapor 82 

Pessegos recheados 157 

Picado de abelha 148 

Picar cebola roxa 
ou couve roxa 16 

Picar cenoura 16 
Picar delicias do mar 16 
Picar gelo 16 
Picar presunto 16 
Pipis 44 

Pudim de carne 106 

Pudim de ervilhas 
com cenoura 126 

Pudim flan 143 


Pudim vegetariano 126 

Pulverizar arroz 14 

Pulverizar feijao 14 

Pulverizar grao 14 

Pulverizar soja 14 

Pure de batata 72 

Pure de castanhas 72 

Pure de legumes com carne 162 

Pure de legumes com peixe 162 

Q 

Quadrados de chocolate 150 
Queijo ralado 14 
Quiche Lorraine 65 
Quiche rapida 104 

Quiche rapida 
com alho frances 65 

Quindins 138 

R 

Rabanadas ao vapor 157 
Rancho 96 
Recheio de peru 94 
Recheio para torta 143 

Risotto de cogumelos 
pleurothus com champanhe 70 

Rissois de camarao 84 

Rolo de 3 carnes 
com farinheira 108 

Rolo de bacalhau com broa 89 
Rolo de carne 102 

Rolos de peito de peru 
com recheio de queijo 111 

S 

Salada 4 estagoes 16 
Salada primavera 126 

Salsichas enroladas 
em couve lombarda 100 

Sardinhas frescas em papelote 88 

Scones 60 

Seitan 116 

Sonhos 140 

Sopa alentejana 48 


Sopa da pedra 50 
Sopa de alface 118 
Sopa de alho frances 50 
Sopa de beterraba 52 
Sopa de cagao 48 

Sopa de couve com leite de soja 120 

Sopa de feijao encarnado 
com abobora 120 

Sopa de melao com queijo 52 
Sopa de meloa 52 

Sopa de tomate e feijao verde 
com ovos escalfados 50 

Sopa do campo 47 
Sopa fria de rucula 52 
Sorvete de fruta 30 
Sorvete rapido de limao 34 
Souffle de brocolos e milho 40 
Souffle de queijo 42 
Strogonoff 106 
Sumo de melancia 164 
Suspiros 132 

T 

Tamboril a Americana 78 
Tapa do mar 42 
Tarte de limao e merengue 148 
Tarte de maga 148 

Tarte de maracuja 
com chocolate 136 

Tarteletes de lemon curd 140 
Tiramisu 136 
Tofu 116 
Torta 151 

Torta de camarao 84 

Torta de laranja 151 

Tortilha de legumes no forno 124 

Toucinho-do-ceu 136 

Tranga 56 

Trouxas de peru recheadas 96 

V 

Vieiras recheadas 46 
Vitamina de abacate 116 
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VORWERK 

0 nosso melhor para a sua famitia 


A pensar no melhor para a suafamflia , queremos que a Bimby esteja 
presente em todos os momentos da sua v ida... 


...desfrute as melhores receitas que publicamos em cada livro. 





O melhor .da 
nossa equipa 

Entradas ■ Peixe Came Legumes Sobremesaa 

ft 

Bimby 



A Bimby 

na Cozinha Regional 
Portuguesa 

rJ 

BimtY 





Estes titulos est do disponiueis e tambem podem ser seus. 
Contacte o seu Agente ou a Delegaqao Vorwerk ma is perto de si... 



Bimby 


171 





■ . 

ficha tecnica 


Propriedade 

Vorwerk Portugal, Lda. 

Vorwerk International Mittelsten Scheid & Co. 

Direcgao 

Isabel Padinha 

Direcgao do Projecto 

Laura Galhardo Simoes 

Assessoria do Projecto 

Isabel d’Orey 
Monica Cunha e Sa 

Assessoria Tdcnica | Receitas 

Maria Jose de Resende 
Conceigao Coelho 

Conceito 

Brandscape, Leisure & Lifestyle Marketing 

Food Styling 

Interesse Desmedido 

Fotografia 

Antonio Nascimento 

impressao 

Palmigrafica 

Casal do Saramago - Obras Novas 
2584-908 Carregado | Portugal 
Tel.: 263 850 000 

Agradecimentos 

Teresa Cravo, Suzana Mota, Margarida Mineiro 
A todos os que directa 
e indirectamente colaboraram 
neste livro e o tornaram possivel. 

IKEA | Zona Industrial Alfragide, 

Estrada Nacional 117 | Tel.: 21 470 50 50 
Arte Rustica | R. Aurea, 246-248, 

1000 Lisboa | Tel.: 21 342 111 27 

2010 © Interdita a reprodugao 
de textos e imagens 
por quaisquer meios. 

Deposito Legal n.° 302351/ 09 


172 


VORWERK 

0 nosso melhor para a sua familia 


www.bimby.pt 


Visite as nossas Delegagoes mais perto de si, onde sera atendido, 
de modo cordial, seguro e sem complicates. 


LISBOA | SEDE 

Rua Quinta do Paizinho - Edificio Bepor 
BlOCO 2 - 2° DtO. 

2790-237 camaxide 
Tel.: 214 177 315 | Fax: 214 172 340 

LISBOA I PARQUE DAS NANCES 

Rua das Vigias, Lt. 4.25.01 A, Piso 0, 
Fracgao B e C 
1990-506 Lisboa 

Tel.: 218 939 060 | Fax: 218 939 061 


SINTRA 


Recta da Granja 

Empreendimento Granja Park, Loja n° 1 
Campo Raso 
2710-142 Sintra 

Tel.: 219 100 170 | Fax: 219 100 171 


OEIRAS 


Lagoas Park - Edificio 7 
2740-299 Porto Salvo 
Tel.: 210 014 620 | Fax: 210 014 621 


PORTO 


Rua Manuel Pinto de Azevedo, n° 7 
4100-321 Porto 

Tel.: 226 199 410 | Fax: 226 199 411 

santar£m 

Rua 31 de Janeiro, n° 56 
2005-188 Santa r6m 

Tel.: 243 377 030/38 | Fax: 243 377 039 

PALHAIS | SUL DO TEJO 

Quintas das Rebelas 
Parque Industrial do Barreiro, 

Rua Jo3o Lino, Armaz&m IN, Palhais 
2830-222 Barreiro 

Tel.: 212 147 120 | Fax: 212 147 129 

ALGARVE 

Estrada Nacional 125 
Quatro Estradas, n° 1 
8125-204 Quarteira 
Tel.: 282 002 270 | Fax: 282 002 279 
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VORWERK 


0 nosso melhor para a sua famdia 


Aniversarios, Natal , Ferias deVerao, Almogos emf amUia, 
Jantares entre amigos , Ideias para os mais novos... 


Temos uma revista a pensar em todos os momentos da sua vida 



V At O-S f»tUt 


UMA PASCOA SABOROSA 

Todos as ideias para o seu dia-a-dia e pa ra 
a famii ia que uai estar it sua 







Bimby 

SABORES DE PRIMAVERA 

Dias mais amenos, cheiro a JJores... Das emradas 
its sobemesas, sugesifles para a estafio mais cotorida do am 


Wraps de a turn 



Bimby 

TEMPO QUENTE, IDEIAS LE^ES 

Vegetais frescos e muitas/mtas em receiras 
origin, j s que udo endicr de safjor o scu Verdo 


{ Todos os dias, 

| refei?6esdiferentes 



Com esta revista uai utilizar a sua Bimby a 1 00%. 
Contacte o seu Agente ou a Deleg agao Vorwerk mais perto de si... 



Bimby 
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